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El presente trabajo de investigación titulado “La fidelidad en la traducción del libro 
El arte de la Cocina Peruana de Tony Custer.” basado en las tres dimensiones 
propuestas por Hurtado, tuvo como objetivo general analizar la fidelidad en la 
traducción del libro el arte de la cocina peruana de Tony Custer, y como objetivos 
específicos; determinar la subjetividad, determinar la historicidad y determinar la 
funcionalidad en la traducción del mencionado libro. Asimismo, tuvo un diseño de 
estudio de casos y fue de tipo aplicada. Para la investigación se analizaron un total 
de veinte recetas a través de la ficha de análisis, por medio de la cual se pudo 
determinar cada una de las dimensiones, concluyéndose así que en la traducción 
del recetario sí existe la fidelidad, encontrándose cada aspecto en distintas 
prioridades, lográndose trasmitir en su mayoría el sentido evocado originalmente y 
la intención general del autor pese a las dificultades propias de la misma área y a 
los pocos errores de comprensión y reexpresión encontrados. 





This research entitled "Fidelity in the translation of the book The Art of Peruvian 
Cuisine by Tony Custer." was carried out based on the three dimensions proposed 
by Hurtado. The main objective was to analyze the fidelity in the translation of the 
book The Art of Peruvian Cuisine by Tony Custer, and as specific objectives; to 
determine subjectivity, to determine historicity and to determine functionality in the 
translation of the aforementioned book. This research had a case study design and 
an applied type. A total of twenty recipes were analyzed through the analysis sheet. 
By means of that, each of the dimensions could be determined. It was concluded 
that in the translation of the recipe book there is fidelity, each aspect being found in 
different priorities, managing to transmit mostly the sense originally evoked by the 
author and the author's general intention despite the difficulties inherent in the same 
area and the few errors of understanding and re-expression found. 




La necesidad del ser humano por comunicarse y trasmitir sus pensamientos, ideas 
y emociones trajo consigo el surgimiento del lenguaje; y posteriormente la creación 
de las primeras lenguas. Y es que la lengua es el pilar de la sociedad, la razón más 
grande de nuestra evolución. (Shelly, s.f). Con el tiempo, el hombre se ha ido 
expandiendo por toda la tierra, favoreciendo la diversificación lingüística. Pues, es 
indudable que la humanidad no desciende de un solo grupo de ancestros, sino que 
somos el resultado de la fusión de distintos conjuntos de individuos poseedores de 
su propio sistema comunicativo que producto de tal intercambio daba origen a otras 
lenguas y estas, a su vez, a otras. (Sánchez, 2001). 
Consecuentemente la traducción e interpretación resultaron ser la solución a las 
dificultades comunicativas que la variedad lingüística provocó. Al principio la 
traducción tenía solamente fines legales y financieros, pero a través de los años la 
cultura, el arte y la religión se volvieron parte de los principales propósitos 
traslativos de esta actividad. (Ulatus, 2016). 
La calidad de la traducción ha venido mejorando desde sus inicios en los cuales la 
traslación palabra por palabra destacaba y no necesariamente transmitía el 
mensaje evocado por el autor. Así pues encontramos un ejemplo de ello en las 
múltiples ilustraciones de Moisés con unos cuernos en su cabeza debido a que San 
Jerónimo tradujo la palabra "keren" en hebreo como "cuernos", en lugar de “rayos 
de luz”; sin embargo, algunos estudiosos afirman que solo fue una variación de 
significado conforme a la evolución de la cultura. (Barnes, Thompson & Brown, 
2019; Transpanish, 2012). 
Desde ese entonces ya se tenía una noción de la complejidad que comprendía el 
proceso traductológico en sí y qué tan fiel debía ser el resultado comparado con el 
original. Es por eso que se solía optar por la traducción literal porque se pensaba 
que era la mejor estrategia para mantener el mensaje base. Así lo confirma Firdaus 
(2012), quién indica que antiguamente el proceso de transportar un mensaje de un 
sistema lingüístico a otro ni siquiera era visto como una labor que involucrara la 




traducción, el producto variaba, obteniendo mayor desacierto en lo que concierne 
al traslado de la cultura.  
A propósito de la fidelidad, esta no se basa en la transmisión exacta de la redacción 
y gramática del idioma de partida como en un comienzo se creía, más bien, de la 
transferencia apropiada del propósito del autor y del efecto que este provoca en el 
lector de la lengua origen. (Alshniet, 2015). De ahí, tanta inexactitud al trasladar la 
cultura de un idioma A a un idioma B, principalmente cuando ambas culturas 
difieren ampliamente la una de la otra. No es lo mismo transferir un sentido del 
español al portugués que del español al japonés; puesto que en el primer caso los 
dos poseen sistemas lingüísticos semejantes; y por lo tanto, proximidad cultural. En 
cambio, en el segundo caso la diferencia que existe entre el uno con el otro es 
inmensa, como resultado de aquello, se presentan mayores complicaciones en la 
traducción. 
Siguiendo con lo mencionado anteriormente en relación a la cultura, vale la pena 
mencionar que la gastronomía es la actividad que mayor representa la identidad de 
un país, puesto que con ella se manifiesta lo rica que es una nación, ya sea por los 
alimentos que se consumen, la forma de prepararlos, los sabores o el estilo de 
alimentación. En otras palabras, si una nación comparte su gastronomía, está 
compartiendo lo mejor que tiene para involucrar al otro en lo que considera preciado 
para él. (Villaroel, 2017) 
En cuestión a ello, el Perú posee una riqueza culinaria única en el mundo, no solo 
por el sabor inigualable de cada platillo, sino por la historia que abarca cada una de 
sus delicias. Hecho que le ha valido el título de Patrimonio Cultural de las Américas 
otorgado por la Organización de Estados Americanos.  
Según un estudio elaborado por Promperú a 442 turistas de distintas 
nacionalidades; 8 de cada 10 visitantes reconocen al Perú como un gran destino 
culinario y 59 % de ellos destacan la gastronomía como una de las razones 
fundamentales que los motivaron a conocer nuestro país. (Andina, 2017).  Además, 
el Perú no solo impacta dentro de su territorio en sí, posee también una gran 
demanda en línea. Solo al año, la cantidad de búsquedas en internet sobre la 




buscan al Perú se posicionan aquellos que no tienen el español como lengua nativa. 
(Perusmart, 2012) 
Por consiguiente, se abordó la siguiente interrogante: ¿Cómo se manifiesta la 
fidelidad en la traducción del libro El Arte de La Cocina Peruana de Tony Custer? 
Esta investigación se realizó con el fin de conocer cómo se manifiesta la fidelidad 
que se ha logrado en la traducción del libro El Arte de la Cocina Peruana de Tony 
Custer, ya que, siendo una representación del Perú en el extranjero, es vital que 
este trasmita los rasgos que definen la cultura peruana en sea cual sea el idioma. 
Con esta tesis, se busca aportar conocimiento a los traductores respecto a la 
fidelidad en la traducción cultural gastronómica, la misma que no ha sido muy 
estudiada debido a la complejidad que el proceso en sí implica; de tal modo que se 
encuentre la mejor manera de reexpresar el mensaje de una cultura a otra sin 
alterar el propósito del autor. 
Si bien, existen diversos trabajos de investigación orientados al análisis de la 
fidelidad en la traducción, la mayoría de ellos se enfocan generalmente en la 
traducción audiovisual y en la literatura; y solo algunos cuantos en la traducción 
gastronómica, siendo esta una de las principales formas de representación cultural 
de una sociedad.  
Este trabajo tuvo como objetivo general analizar la fidelidad en la traducción del 
libro el arte de la cocina peruana de Tony Custer, y como objetivos específicos; 
determinar la subjetividad en la traducción del libro el Arte de la Cocina Peruana de 
Tony Custer, determinar la historicidad en la traducción del libro el Arte de la Cocina 
Peruana de Tony Custer y determinar la funcionalidad en la traducción del libro el 





II. MARCO TEÓRICO 
Barboza (2019) en su tesis titulada “La fidelidad en la traducción del poema XV de 
Pablo Neruda por David Bowles”, tuvo como objetivo principal analizar la fidelidad 
de la traducción del poema XV de Pablo Neruda por David Bowles. Este trabajo fue 
de tipo descriptivo simple y tuvo un diseño no experimental. Se tomó como muestra 
los 20 versos del poema antes mencionado y se analizaron a través de una ficha 
de análisis y entrevistas a especialistas. En base a los resultados, se concluyó que 
la subjetividad, la historicidad y la funcionalidad estuvieron presentes en la totalidad 
de los versos. En cuanto a la subjetividad, se encontró que el traductor poseía un 
gran bagaje lingüístico y cognitivo, puesto que logró contextualizar la esencia en 
cada uno de los versos; asimismo se cumplió al 100 % con el principio de la 
historicidad debido a que el TO en sí es comprensible para cualquier público y no 
está ligado a ninguna cultura o temas históricos, por lo tanto adaptarlo al contexto 
de hoy, no fue problema para el traductor. Por último, respecto a la funcionalidad, 
se manifestó un total dominio por parte del traductor, solucionando todos los 
obstáculos que demandaba la traducción de textos literarios.  
 Arroyo (2017) en su tesis titulada “Análisis de la fidelidad del sentido de la 
traducción directa del libro: “A text book of translation” by Peter Newmark, Chiclayo-
2017”, planteó como objetivo general analizar la fidelidad del sentido en la 
traducción del libro mencionado. Este trabajo fue de tipo descriptivo simple. Fueron 
analizadas 30 páginas del libro a través de una lista de cotejo y una matriz de 
análisis. Y se concluyó que si bien, sí se encontraron todas características de la 
fidelidad en la traducción, hubo bastante diferencia en la prioridad dada a cada uno 
de los aspectos, siendo la funcionalidad la dominante.  
De La Cruz Rafael (2017) en su tesis titulada “Análisis de la traducción libre y la 
fidelidad en la traducción del poema “Digging” por Ezequiel Zaindenwerg, 2017, se 
planteó como objetivo analizar cómo se manifiesta la interacción de la traducción 
libre y la fidelidad del poema “Digging” por Ezequiel Zaidenwerg. La metodología 
fue cualitativa de diseño fenomenográfico y análisis de contenido, para el cual se 
tomó como objeto de estudio 8 estrofas del poema citado. La técnica utilizada fue 
la observación y como instrumentos se emplearon la ficha de análisis y la entrevista. 




que casi todas las categorías junto a sus subcategorías se presentaron en todas 
las estrofas analizadas; a excepción de la categoría de la naturalidad, mas 
específicamente el conocimiento de la cultura. Esta solo se vio reflejada en 3 de las 
8 estrofas. Concluyéndose así que a pesar de que el traductor no mostró un total 
manejo de la cultura, la traducción obtenida fue la más acertada. 
Acedo (2014) en su tesis titulada “La fidelidad en la traducción de noticias digitales 
de la página web: Global Voices – 2014”, planteó como objetivo principal explicar 
la fidelidad en la traducción de noticias digitales de la página web: Global Voices. 
Esta investigación fue de tipo descriptivo para la cual se tomó como muestra 30 
traducciones de noticias digitales. Asimismo se utilizaron las técnicas de 
observación y de entrevista; y como instrumentos la lista de cotejo y guion de 
entrevista. Se concluyó que el mensaje transmitido fue un 65. 19% fiel al original, 
manifestándose medianamente la fidelidad. Asimismo se encontró que el traductor 
priorizó en la parte de su labor la funcionalidad, especialmente la tipología textual. 
Cacsire (2013) en su tesis titulada “Grado de fidelidad en la traducción de 
Piuranismos en la obra ¿Quién mató a Palomino Molero? de Mario Vargas Llosa 
traducida al francés Por Albert Bensoussan, planteó como objetivo principal 
determinar el grado de fidelidad en la traducción de dicha obra. La metodología 
utilizada fue de tipo cualitativo con un diseño descriptivo. Se concluyó que en la 
mayor parte de la traducción analizada, el traductor manifestó ampliamente la 
fidelidad en su producto, centrándose mayormente en las dimensiones de la 
subjetividad y la historicidad, las cuales abarcan mayormente el bagaje lingüístico 
y cognitivo del traductor y la adaptación a la realidad actual. 
Ahora bien, debido a que esta investigación está basada en la fidelidad de la 
traducción y la cultura, es imprescindible estudiar los aspectos que abarca este 
tema.   
La Traducción existe desde hace muchísimos siglos; sin embargo, los estudios en 
cuanto a ella son prácticamente recientes. Cuando esta apareció, solía ser llevada 
a cabo empíricamente, siendo las personas bilingües responsables de su 
realización. Si bien se trasladaba un mensaje, nadie podía asegurar que lo que se 




partiendo de esa duda, empezaron a brotar los primeros estudios de traductología 
y fidelidad. Hoy en día, los avances son grandísimos, aunque aún se sigue 
debatiendo el concepto de la fidelidad y todo lo que esta conlleva.  
Para algunos estudiosos de la traducción, la fidelidad no es más que una 
transmisión de mensaje palabra por palabra del texto fuente al texto meta, mientras 
que algunos por su parte opinan que la fidelidad se encuentra adoptando el método 
libre. (Kolawole & Salawu, 2008) Sin embargo, algunos otros sostienen puntos de 
vista diferentes. 
Jaber (2005, citado por Alshniet, 2015) hace hincapié en que la traducción es algo 
más que transportar un mensaje de un código lingüístico a otro; este recalca la 
intención del autor como prioridad. Sostiene que la traducción consiste en la 
interpretación del significado, respetando lo que el escritor en un principio 
pretendía.  
Guranilk (1979) plantea que el significado de la fidelidad está ligado a la cualidad 
de ser exacto y confiable. Por lo tanto, se diría que mayor coincidencia habrá con 
el significado original mientras el meta cumpla con la precisión, exactitud, 
conformidad con el significado fuente. En términos generales, la traducción exige 
un alto grado de exactitud, de tal modo que pueda darse una comunicación efectiva 
entre diferentes idiomas y culturas. (Kolawole & Salawu, 2008) 
Para Abdelaal (2015) la fidelidad está relacionada a la equivalencia, por lo que se 
podría ser fiel de acuerdo a la equivalencia gramatical, la equivalencia léxica, la 
equivalencia textual, la equivalencia estilística, etc. Por su parte, Jakobson (1959) 
alude a la equivalencia y concluye que la equivalencia completa entre las unidades 
de código (palabras) es inalcanzable, puesto que en la traducción de una lengua 
se reemplaza el mensaje completo y no por unidades separadas; y por ende 
siempre va a existir una diferencia. 
Nida & Taber (1982) manifiestan un enfoque más general de la fidelidad en la 
traducción afirmando que todo mensaje puede ser reexpresado en cualquier idioma 
priorizando el sentido sobre el estilo. De no cumplirse, se podría concluir que la 
traducción no es adecuada, ya que siempre debe transmitir el mensaje preciso. De 




argumenta que todos los idiomas poseen de alguna manera los mismos recursos 
para crear mensajes específicos; más adelante, esta idea se concretiza por puntos 
de vista más particulares, los cuales sostienen que cada lengua es capaz de 
transmitir el significado haciendo uso de sus propios recursos.  
Partiendo de este punto, Baker (2004) plantea que la idea de fidelidad recae en el 
intento del traductor por reproducir la intención del autor anteponiendo el significado 
y a su vez cuestiona la posibilidad de alcanzar tal precisión debido a que en todo 
momento se está suponiendo que el traductor tiene acceso directo a los propósitos 
del autor cuando en realidad la interpretación del traductor es subjetiva. No hay 
certeza absoluta de las verdaderas intenciones del autor; y por ende es muy difícil 
que la fidelidad en sí pueda ser verificada. Así también, estudiosos como Koller, 
Gutt y Baker (citados por Biria, 2017) manifiestan que la equivalencia no puede ser 
absoluta; más bien está ligada a las estructuras micro y macro-semióticas 
generadas por el contexto (es decir, el registro del habla y la tipología textual). 
Por su lado, Vermeer y Reisst proponen una nueva noción de fidelidad y 
equivalencia, a través de la teoría de Skopos, la cual es regida en base a la 
"equivalencia funcional" presentada en los años setenta y ochenta por Nida. (Baker, 
2004). 
Ahora bien, cabe señalar que para profundizar en la teoría de Skopos, se 
presentará primero lo que teorizó Nida respecto a la equivalencia funcional.  
La equivalencia funcional recae en el ajuste de la traducción al lenguaje y la cultura 
del receptor de modo que el mensaje traducido sea natural para los receptores de 
la Lengua Meta. (Nida, 1969, citado por Locatran, s.f) Más adelante, Nida en su 
libro “Language，Culture and Translating” (1990, citado por Locatran, S.f) 
complementa su teoría explicándolo de la siguiente manera: Los lectores de un 
texto traducido deberían poder entenderlo y apreciarlo exactamente de la misma 
manera que lo hicieron los lectores en la lengua original". 
Recapitulando con la teoría de Skopos, esta está basada en el significado de la 
palabra “Skopos”, la cual proviene del griego y se refiere a "objetivo" o "propósito". 
En este caso, se habla del propósito comunicativo y cultural de la traducción. De 




traducción determina los métodos y estrategias a emplear de tal manera que se 
obtenga un resultado funcionalmente adecuado.  
Teniendo en cuenta esta teoría,   (2010) en su libro Exploring Translation Theories 
deduce que: 
Un texto fuente puede tener diversas versiones según el objetivo, puesto que las 
decisiones que tome el traductor durante el proceso dependerán netamente en el 
propósito de la traducción.  
El propósito de la traducción recae en manos del cliente, aunque en última instancia 
es definido por el traductor, conjuntamente con otros factores sociales y culturales 
que podrían verse involucrados. 
En resumen, es primordial para todo traductor conocer la finalidad del texto, lo que 
pretende el autor para con el lector, ya que a partir de ello este podrá buscar las 
herramientas que mejor trasladen el mensaje. Asimismo, cabe mencionar que esto 
a su vez favorecerá la fidelidad que refleje el resultado final, debido que en base a 
ello, el traductor podrá decidir qué priorizar en su labor, por ende tendrá una idea 
precisa sobre a qué resultado aspirar. En este caso, en la presente investigación, 
la fidelidad estará enfocada en el propósito de trasmitir los rasgos de una cultura 
hacia otros idiomas y culturas diferentes respectivamente.  
En lo concerniente a la cultura, existen muchas definiciones sobre ella, sin embargo 
en esta investigación se ha creído conveniente tomar la versión de la UNESCO, 
debido a que es la que mejor abarca sus elementos. Entonces, es definida de la 
siguiente manera: La cultura está ligada a toda una serie de características 
materiales, inmateriales y sentimentales inherentes a la sociedad o a un grupo 
social, que a su vez abarca estilos de vida, costumbres y creencias. Como tal, 
comprende códigos de comportamiento, formas de vestir, lenguaje, religión, 
normas de conducta así como la ley y la moral. 
Akbari (2013), indica que cada sociedad es dueña de sus propias costumbres y 
puntos de vista que se ven plasmados por medio de su código lingüístico. Así pues, 
mientras que para una sociedad algo puede tener una denotación positiva, para la 
otra podría significar lo contrario. Por tal motivo, la asimetría cultural entre dos 




integrantes, dificultando la accesibilidad al sistema cultural de llegada. Franco 
Aixela (1996, citado por Akbari, 2013) 
Asimismo, relacionando la traducción con la cultura según Björklund (2015) Hurtado 
manifiesta que esta labor no solo ocurre entre dos idiomas distintos, sino que 
además se lleva a cabo entre dos culturas distintas; en términos generales, se diría 
que la traducción es una comunicación intercultural.” Así plantea los siguientes 
factores a considerar al momento de transferir los rasgos culturales de un idioma a 
otro: la relación entre la lengua de partida y la de llegada; ya que en base a esto se 
determina la proximidad y la perspectiva que una cultura tiene respecto a otra; el 
tipo de texto, la función y relevancia que tiene el elemento cultural en el texto base, 
el registro lingüístico en el que se encuentra, la naturaleza del elemento cultural y 
por último, el propósito de la traducción, ya que es factor determinante de las 
técnicas a utilizar durante el proceso y las soluciones que el traductor tomará para 
resolver dificultades que se le presenten. 
Desde esta perspectiva, se podría decir que la cultura representa un obstáculo en 
lo que respecta a la fidelidad en la traducción dada su complejidad y al hecho que 
esté arraigada a tantos factores que escapan de las manos del traductor. Sin 
embargo, de alguna manera el traductor debe aspirar a la máxima manifestación 
de la fidelidad y superar las barreras culturales que se interponen en el camino del 
traslado del sentido. 
Recapitulando y teniendo en cuenta la fidelidad de la traducción por sobre todo,  
Hurtado (1990) agrega que la fidelidad en la traducción se halla siendo fiel al sentido 
del texto original, el cual es concretizado en la fidelidad del traductor; para que tal 
propósito sea alcanzado se propone tres principios que deben ser antepuestos al 
momento de realizar una traducción cualquier sea su ámbito, estos son: la intención 
original, la lengua meta y el receptor de la traducción; es decir que, el traductor ha 
de ser fiel a lo que el autor pretendía comunicar, con sus propias palabras, pero 
también respetando los recursos de la lengua meta y a quién va dirigida;  por lo 
tanto, para que sea posible condicionar la fidelidad al sentido Hurtado introduce las 




La subjetividad: hace referencia a la intervención del traductor como público 
receptor, ya que antes de llevar a cabo su labor, este tiene que participar 
interpretando, con todo su bagaje lingüístico y cognitivo, lo que pretende el autor; 
de darse lo contrario, se efectuaría una traducción literal. 
La historicidad: alude a la contextualización de acuerdo a la época en la que es 
realizada la traducción, por lo que de no ejecutarse de tal modo, el traductor podría 
ocasionar una errónea comprensión del mensaje o, peor aún, la incomprensión total 
del mismo, para su público. 
La funcionalidad: se refiere a que el traductor tenga que tomar en cuenta la tipología 
textual, la lengua, el medio a que traduce, y el propósito de su traducción, hecho 
que le llevará a adoptar soluciones diferentes.  
Habiendo propuesto tales características, Hurtado enfatiza el funcionamiento 
limitado de cada una de ellas, debido a que si se efectúa, por ejemplo, una 
vulneración de los márgenes de subjetividad óptimos para la adecuada reexpresión 
del mensaje, será entonces una traducción libre; y si se realiza un excesivo ajuste 
a su época o al medio de llegada, la traducción, entonces se convertirá en una 
adaptación.  
Chen (2011) da una visión mas amplia de la subjetividad, sostiene que el traductor 
manifiesta una serie de cualidades que intervienen e influyen en su trabajo, tales 
como su percepción cultural, la percepción del lector, sus rasgos personales, su 
ideología y estatus social, su capacidad de manejo del idioma y su originalidad. 
Concerniente a la historicidad, Girola (2011) argumenta que se trata de la 
recreación de un contexto socio histórico sujeto a las circunstancias en las que se 
encuentra el traductor sin dejar atrás el contexto original y la evolución de la 
percepción del significado que ha llegado a tener a lo largo de los años hasta llegar 
al presente del traductor. 
Por el lado de la funcionalidad, Herring (2001) agrega que esta consta en replicar 
el cometido del texto fuente en vez de pretender describirlo, porque según la teoría 
de Skopos, cada texto es creado para perseguir una finalidad; por lo que cada uno 




Ahora bien, para entender mucho mejor la funcionalidad, será necesario revisar las 
funciones del lenguaje. Jakobson (citado por Tribus, 2017) atribuye seis funciones 
al lenguaje, estas son: la función referencial, enfocada en el contexto y pretende 
informar algo objetivamente, función emotiva, enfocada en los sentimientos, 
emociones de quien emite el mensaje; función conativa, todo lo contrario a la 
emotiva, se basa en generar o producir algo en el lector; función metalingüística, se 
trata del uso de la lengua para discutir sobre ella misma; y finalmente la función 
poética, centrada en la forma y estética del mensaje. 
Cabe señalar que en este proyecto, particularmente, se tratará fidelidad en el 
mundo de la gastronomía de una manera muy cercana; por lo tanto, es 
imprescindible mencionar lo que afirman los siguientes autores respecto a ello. 
Signewords (s.f) se manifiesta afirmando que la importancia de la traducción 
culinaria está basada en la gastronomía como esencia de naciones e inmersión 
cultural, ya que abre puertas al descubrimiento de dicha cultura y representa un rol 
fundamental en cuanto a la sociedad. Por lo tanto, indica que se debe procurar 
comprender y explicar debidamente los ingredientes, el procedimiento y la 
creatividad junto a la innovación si de recetarios se trata; puesto que estos son 
generalmente nuevos para el público meta.  
A su vez hace hincapié en que no solo se debe enfocar en transferir el contenido 
original a la versión meta, sino que el traductor debe considerar aspectos 
importantes dentro del ámbito culinario, tal como los términos que son difícilmente 
traducibles en su mayoría. Al respecto sugiere que en estos casos, recurrir a una 
traducción literal o demasiado simple no contribuiría en la comprensión del mensaje 
y que lo mas conveniente sería recurrir a la descripción. 
Domínguez & Bestué (2017) comentan que la traducción de recetas es uno de los 
pilares fundamentales del campo culinario y que la necesidad de trasladar todo lo 
que en ellas se abarca, es incuestionable desde la antigüedad. Además señalan 
que según Hurtado (2016) las dificultades que aparecen con más frecuencia en 
este tipo de textos son las extralingüísticas. Por consiguiente, no se hallan 
equivalencias precisas en los idiomas de trabajo y queda en manos del traductor 




Otra problemática encontrada aquí es la conversión de medidas, puesto que en 
ocasiones se presenta el uso de medidas inexactas en el T.O, en lugar de 
mencionar gramos o kilos, provocando que la comprensión de dichas medidas 
recaiga en el traductor. En términos generales si volvemos a tomar a Hurtado, se 
estaría hablando netamente de la subjetividad y cuán necesaria es su 






3.1. Tipo y diseño de investigación 
El presente trabajo responde al enfoque cualitativo, ya que como señalan 
Blasco y Pérez (2007), la investigación cualitativa está basada en la realidad 
desarrollada en su entorno natural, interpretando hechos de conforme a las 
personas involucradas.  
Asimismo, es de tipo aplicada porque como indica Murillo (2008, citado por 
Vargas, 2008) se caracteriza por la búsqueda de la aplicación de los saberes 
obtenidos, en este caso basándonos en los principios de hurtado sobre la 
fidelidad del sentido, para luego generar nuevos conocimientos a través de 
lo obtenido por medio de la indagación. 
Este trabajo comprende un diseño de estudio de casos, dado que como dice 
Stake (1998, citado por Blasco y Pérez, 2007), un estudio de casos busca 
asimilar todo lo que engloba un caso en particular, que manifiesta un especial 
interés y exponer de forma detallada su interacción con el contexto para 
captar toda su singularidad y las intrarrelaciones e interrelaciones que 
definen su complejidad.  
 
3.2. Categorías, Subcategorías y matriz de categorización 
Para poder analizar la fidelidad en el objeto de estudio, se tomó como 
categorías las características propuestas por Hurtado (1990), las cuales son 
la subjetividad, la historicidad y la funcionalidad, las mismas que fueron 
tomadas como subcategorías. 
 
3.3. Escenario de estudio 
Según describe Otiniano & Benites (2014) el escenario de estudio es el 
contexto que abarca la investigación para su respectivo estudio; por lo tanto, 
en el presente trabajo se abordó la versión en español y la versión en inglés 
del primer tomo del libro “El arte de la Cocina Peruana” del escritor y chef 
peruano Tony Custer. Este libro consta de 100 recetas plasmadas en 262 
páginas, las cuales muestran la majestuosidad de la gastronomía peruana 




cabe señalar que este libro es pionero en su ámbito. Y el más comercializado 
a nivel mundial. Hasta ahora ha vendido más de cien mil ejemplares. 
3.4. Participantes 
Citando a Guest (2013), esto se refiere a un determinado conjunto de 
elementos pertenecientes a un contexto exacto, que será incluido en el 
estudio. Así pues, de las 100 recetas que contiene esta obra maestra, se 
creyó óptimo analizar 20 de ellas tanto en la versión original como en la 
versión en inglés a través del instrumento de recolección de datos 
posteriormente mencionado. 
 
3.5. Técnicas e instrumentos de recolección de datos 
Para la realización de este trabajo y cumplir con los objetivos planteados, se 
utilizó como técnica el análisis documental. Así también se empleó como 
instrumento la ficha de análisis. 
  
3.6. Procedimiento 
En primer lugar, se procedió a la elaboración del instrumento, el cual fue 
validado por tres expertos. Luego, se dió lectura al libro mencionado. A partir 
de ello, se seleccionó las veinte recetas partícipes en este estudio. 
Posteriormente, se recolectaron los datos y se comparó la versión original 
con su respectiva traducción al inglés a través la ficha de análisis, la cual 
estuvo basada en las condiciones propuestas por Hurtado (1990). 
Finalmente, se examinó a profundidad los resultados obtenidos y se 
elaboraron la discusión de resultados y las conclusiones. 
 
3.7. Rigor científico 
Tal como menciona Morse et al (2002, citado por Cypress, 2017), la ausencia 
de rigor en la investigación provoca que esta pierda valor y se convierta en 
ficción, ya que el rigor, de acuerdo a varios autores, es la fuerza del diseño 
de la investigación y la idoneidad del método para responder las 
interrogantes (Cypress, 2017).  
Así, por su lado Cole (1998, citado por Chin & Nor, 2016) hacen referencia a 




que debe medir y se desenvuelve realiza tal como está diseñado para 
hacerlo. 
Teniendo en cuenta lo planteado por los autores citados, el instrumento 
empleado en este estudio fue respectivamente validado por tres expertos en 
traducción.  
 
3.8. Método de análisis de datos 
El método de análisis de datos utilizado en esta investigación fue el de 
análisis de contenido. Este método es extensamente utilizado y consiste en 
la interpretación del significado de todo lo que contiene el texto y que; por 
consiguiente, se adhiere al paradigma naturalista. (Hsieh & Shannon, 2005) 
El paradigma naturalista está enfocado en el estudio de los motivos del 
comportamiento humano y de la vida social. (Farnos, 2010) 
 
3.9. Aspectos éticos 
Generalmente, la ética se refiere a una serie de normas que rigen nuestras 
expectativas respecto a nuestro comportamiento y a la conducta de los 
demás. (SkillsYouNeed, 2011-2020). Estas reglas son las que hacen posible 
el desarrollo de los objetivos propuestos e influyen en el conocimiento, la 
veracidad y la prevención del error en la investigación. Además, debido a 
que se ven incluidas muchas personas y/o instituciones, es necesario que 
haya confidencialidad y respeto a los acuerdos mutuos establecidos para 
con los datos expuestos. De tal modo, existirá mayor confiabilidad, soporte, 
calidad y garantía por parte del público acerca de los resultados obtenidos. 
(Resnick, 2015) 
Por las razones antes enunciadas, este trabajo cumple con todos los 
requerimientos éticos: la propiedad intelectual del autor del libro no se ve 
agredida de forma alguna, ni mucho menos la labor del traductor. Esta 
investigación fue realizada con fines educativos y no pretende desestimar la 
traducción realizada. Adicionalmente, este trabajo fue sometido a Turnitin 
verificándose de tal modo el porcentaje de similitud en comparación a otros 




IV. RESULTADOS Y DISCUSIÓN 
Los resultados a continuación se obtuvieron en base al objetivo general, analizar la 
fidelidad en la traducción del libro el arte de la cocina peruana de Tony Custer, y a 
los tres objetivos específicos formulados en el presente trabajo de investigación; 
determinar la subjetividad, determinar la historicidad  y determinar la funcionalidad.  
Respecto a la fidelidad en la traducción del libro antes mencionado del escritor y 
chef Tony Custer y después de haberse concretado el análisis correspondiente, se 
encontró que la fidelidad estuvo presente en gran parte de la traducción obteniendo 
en términos generales un alto nivel de semejanza respecto al texto base 
manteniendo en su mayoría el sentido del mensaje original. Si bien se encontraron 
diversos obstáculos correspondientes al tipo de texto y al área en sí, la traductora 
supo cómo manejarlos y sobrellevar gran parte de estas situaciones. La 
gastronomía, ya de por sí, es bastante compleja de trasladar de un idioma a otro, 
ya que abarca términos oriundos del lugar de origen, la cultura y tradiciones que 
hacen único dicho lugar. Sin embargo, gran parte de las características de la 
fidelidad propuestas por hurtado se han encontrado y como resultado la traducción 
ha sido la mas adecuada. Ciertos términos quizá pudieron haberse traducido de 
otra manera, pero en general, se abarcó y se consideró lo principal que es la 
intención del autor y el mensaje base. 
De modo que se pueda explicar con mayor detalle los resultados del análisis, se 
expondrán a continuación los resultados obtenidos por cada uno de los objetivos 
específicos planteados. Asimismo, es importante señalar que para obtener dichos 
resultados, se tomó en cuenta la teoría de Hurtado, para ser mas específicos, las 
características en base a las cuales está regida la presente investigación para 
determinar la fidelidad. 
El primer objetivo específico planteado fue determinar la subjetividad en la 
traducción del libro el Arte de la Cocina Peruana de Tony Custer. Para poder 
abordar tal característica se analizaron a su vez varios aspectos de la misma, que 
son el uso del bagaje lingüístico y cognitivo en la traducción, el uso de la traducción 




En base a las veinte recetas analizadas, se obtuvo que la traductora pese a ser 
extranjera posee un vasto conocimiento del área y de la cultura peruana. Así como 
un excelente dominio lingüístico de ambos idiomas en cuestión. La traductora ha 
logrado contextualizar palabras o términos que si hubiesen sido traducidos 
literalmente no se habrían comprendido. Asimismo, se ve plasmado su lado 
interpretativo de lector, ya que como el traductor e intérprete debe primero 
sumergirse en el texto original, comprenderlo en la totalidad para lograr trasmitir el 
mensaje de la lengua de partida. Un ejemplo de ello es el caso de las medidas y 
verbos inexactos propios del área, los cuales dependen del traductor y de todo su 
conocimiento e investigación lograr trasmitirlos adecuadamente. Verbos como 
cortar finamente, cortar en juliana, cortar en cubitos; medidas como una pisca, al 
gusto, una cucharada, una cucharadita, etc. Todo ello ha sido correctamente 
comprendido y re expresado de la mejor manera.  
Ejemplo de todo lo anterior mencionado es el caso de la receta del Escabeche, en 
cuyos ingredientes se detalla la manera en la que debe estar cortada la cebolla e 
indica que esta debe estar cortada en Juliana, un estilo que señala que el 
ingrediente debe ser cortado en tiras delgaditas; pero que en este caso se trataba 
de Juliana gruesa, estilo que no estaba detallado en el texto base y que gracias al 
vasto bagaje de la traductora logró ser trasladado y especificado apropiadamente.  
Otra de las dificultades que a menudo se presentan en este tipo de textos y que 
dependen del traductor totalmente reexpresarlos son los nombres de los 
ingredientes que en su mayoría son oriundos del país del que se habla. Basados 
en las recetas analizadas, se comprobó una vez más que la traducción había sido 
realizada incluyendo toda la calidad interpretativa junto con los conocimientos de la 
traductora. Aunque cabe mencionar que sí hubo uno que otro término que no se 
entendió en su totalidad, como es el caso del lenguado, que fue traducido como 
sea bass (lubina).  
De igual modo, a través del análisis de las veinte recetas, se comprobó que junto 
con su conocimiento cognitivo y de la lengua, plasma en casi su totalidad el sentido 
evocado originalmente por Tony Custer. Es decir que gracias a su intervención 
como primer lector y a su percepción cultural como lingüística, ha podido darle 




mencionan, pero que han ayudado a contextualizar y a darle sentido al texto meta 
de modo que sea comprendido del mismo modo que los lectores de la lengua 
original. Por otro lado, sí se encontraron casos en los cuales se cambió el sentido 
debido a que el mensaje no fue comprendido del todo. Es por ello, que este aspecto 
va netamente ligado con el lado cognitivo. Un ejemplo de ello se da en la receta del 
¨Aguadito de pavo¨, en el comentario específicamente, en el cual se describe y se 
brinda una contextualización de la cultura al lector meta. Aquí se habla de la navidad 
o año nuevo cuando se menciona fiestas (Cuando los peruanos pasan una noche 
de fiesta…) traducido como When Peruvians are partying all night… Cambiándose 
el sentido y dando una idea diferente de la original. Ya que con la traducción se da 
a entender que los peruanos están de fiesta toda la noche, generalizando la idea 
base. Otro ejemplo en el que se cambia el sentido es en la traducción del título de 
la receta ¨Arroz con mariscos¨, traducido como Spicy rice with seafood. Los 
peruanos sabemos que de por sí, este platillo no es picante. De repente existen 
versiones picantes de este plato, pero no está indicado de tal modo en la receta 
original. Si bien el título de la receta no está incluido dentro de la propia receta, está 
se encuentra en el índice. Primer lugar que es revisado por el lector para elegir qué 
platillo preparar y si por A o B razones no le guste la comida picante, el hecho de 
añadir un adjetivo no propio del platillo, puede afectar en la apreciación del plato.  
Finalmente, con respecto a la literalidad,  se evidenció que las recetas no fueron 
traducidas de forma literal en su totalidad, dado a la temática cultural. Por el 
contrario, solo se halló que de las veinte recetas analizadas, se usó esta técnica en 
una parte de las tres recetas. Es decir que no toda la receta se tradujo literalmente 
sino en partes como el comentario y el índice. A pesar de ello, la traductora siguió 
manteniendo el sentido original y la intención del autor. Salvo en el caso de la receta 
“Tequeños de Pulpa de Cangrejo & Wantán de Mariscos” en el que por error de 
revisión se ha mantenido una traducción literal y no traducción a la vez de un 
segmento; pero que al leer toda la receta en su totalidad no altera drásticamente la 
comprensión del texto ni la intención del autor. 
El segundo objetivo específico planteado fue determinar la historicidad en la 
traducción del libro el Arte de la Cocina Peruana de Tony Custer. Y para lograr tal 




los cuales son: adaptación al contexto sociocultural actual y del idioma meta, 
preservación del contexto lingüístico y extralingüístico al idioma de llegada; y 
finalmente la atribución de un sentido erróneo, difícil de comprender o no 
comprensible en el peor de los casos, de una o varias palabras.  
Así, se determinó que gracias a la increíble capacidad y manejo del tema y de 
ambos idiomas por parte de la traductora, se consiguió adaptar todo el texto meta 
a la situación sociocultural actual del idioma meta respetando a su vez la cultura 
del idioma de partida. Lo cual es importante para lograr que los lectores del idioma 
meta conozcan la cultura y se familiaricen con ella en el transcurso de la lectura y 
preparación de cada una de las recetas. Esto también permite crear las mismas 
sensaciones que el autor pretendía ocasionar. Ejemplo de ello es los ingredientes 
que aunque algunos no existen en inglés, se ha buscado la mejor manera de que 
el lector logre comprender de que se tratan. Lo mismo sucede que los nombres de 
los platos, que en su mayoría son bastantes creativos, pero que han sido descritos 
para que se sepa en qué se basan y poder elegir uno o varios con el fin de 
prepararlos o solo disfrutar de ellos. 
Asimismo, fue analizada la preservación del contexto lingüístico y extralingüístico 
en el producto, en donde se obtuvo que en prácticamente en su totalidad se 
conservaron tales aspectos. Cabe resaltar, que los textos gastronómicos son 
bastante difíciles de traducir dado la carga cultural que poseen y como los 
estudiosos de la traducción afirman, la cultura se convierte en un obstáculo de la 
fidelidad. Satisfactoriamente, el 85 % de las recetas analizadas arrojaron 
excelentes resultados en los cuales mediante recursos traductológicos y a un buen 
manejo de la sintaxis y semántica de ambas lenguas se logra mantener el contexto 
lingüístico y mediante sus conocimientos culturales y de la estructura del tipo texto, 
conserva el lado extralingüístico.  
En la receta de la ¨Chicha morada¨, por ejemplo, Custer menciona “En verano, la 
encontrará siempre en la mesa de los peruanos a mediodía”; en la que la dificultad 
recae en la transmisión e interpretación del contexto extralingüístico. Mesa sin 
ningún contexto, solo haría referencia al mueble, pero tomando en cuenta que todo 




último, en la cultura peruana se suele llevar a cabo el almuerzo a esa hora, “mesa” 
adquiere ese significado. 
Por otro lado, también fue analizada la atribución de un sentido erróneo, difícil de 
comprender o no comprensible para el lector, en la que se obtuvo que ciertas frases 
o términos provocaron de alguna manera confusión en el lector meta dado a que 
se malinterpretó o se tradujo por otro término o simplemente la estrategia utilizada 
no fue la mas adecuada. Las recetas son largas, abarcan varias partes que son el 
comentario, en el cual se detalla un poco de historia y contexto de la receta, otra es 
los ingredientes y la última es la preparación. Por lo tanto, las dificultades y los 
errores presentados en alguna de las recetas no significa que haya alterado el texto 
o la traducción por completo, lográndose de todas maneras trasmitir la intención del 
autor. Para ser mas específico, estas confusiones se encontraron en cuatro recetas, 
en las cuales dos de ellas comparten el mismo término que no ha sido 
apropiadamente trasladado.  
En el caso de la receta del ¨Aguadito de pavo¨, hay una frase que fue añadida, es 
decir, no estaba en el texto original, con el fin de ayudar y facilitar la comprensión 
del texto original; pero que por el contrario, cambió el significado original. ¨Cuando 
los peruanos pasan una noche de fiesta, que es muy a menudo, el cocinero retira 
el pavo del buffet.¨ fue traducida como ¨ When Peruvians are partying all night, as 
they often do, the turkey will be discreetly taken from the buffet by the chef, unseen 
by the guests.¨ Al ser nuestra cultura, los peruanos sabemos muy bien que aquí se 
está hablando de los restos de pavo que son retirados del buffet con los que mas 
tarde se vuelven el Aguadito de pollo; pero que dada la poca explicación y a que el 
mensaje no era de por sí muy claro, se malentendió, brindándole un sentido 
diferente al lector.  
El tercer y último objetivo específico planteado fue determinar la funcionalidad en 
la traducción del libro el Arte de la Cocina Peruana de Tony Custer. Y para lograr 
tal propósito, se analizaron a su vez varios aspectos que engloba o que definen la 
funcionalidad, estos son: consideración de las características de ambas lenguas, 
respetar la estructura correspondiente al tipo de texto, mantener la intención del 
autor y el uso de estrategias para facilitar la comprensión y reexpresión 




Las lenguas en juego en este caso fueron el español como lengua base y el inglés 
como lengua meta. Ambos idiomas muy diferentes el uno del otro y, por 
consiguiente, menos semejanza cultural y mayor dificultad traslativa. Sin embargo, 
de las 20 recetas analizadas, se encontró que en todas, se respetó las 
características del idioma de llegada manteniendo la naturalidad en todo momento. 
Esto se debe a que la traductora es nativa del inglés y por lo tanto le es mucho mas 
sencillo llevar a cabo una traducción directa, puesto que maneja la sintaxis y 
semántica de su idioma materno a la perfección. Por otro lado, el tipo de texto 
analizado es instructivo-informativo y dado al vasto bagaje lingüístico y cognitivo de 
la traductora, se ha mantenido la estructura y los rasgos propios del tipo de texto. 
Asimismo se mantuvieron las características y lenguaje propios del medio escrito y 
al nivel de la lengua correspondiente. 
Otro aspecto de la funcionalidad que fue analizado es la intención del autor. Esto 
se relaciona bastante con el tipo de texto. En términos generales, la intención del 
autor fue la de dar a conocer parte de la historia de sus platillos, así como acercar 
a los lectores a la cultura peruana mediante la instrucción detallada de cómo 
elaborar las delicias emblemáticas del país. Basado en esto, se podría decir, que 
se logró trasmitir en su mayoría ese propósito, pese a pequeñas alteraciones de 
sentido en algunas recetas. Cabe mencionar, que ciertas recetas del autor no eran 
muy claras en el idioma original, pero que gracias al manejo increíble del tema, la 
autora trasmitió de todas formas su propósito. Otras recetas como el ají de gallina, 
en la que solo se hablaba de la preparación de la salsa estaban incompletas dado 
que como lectores latinos y en el caso de los peruanos conocemos el 
acompañamiento y no sería tan importante mencionar. Pero que en los países en 
los que la cultura es muy diferente era necesario detallar. De eso se encargó la 
traductora. De ir mucho mas allá del texto base. 
Como se mencionó anteriormente, en la receta del Ají de gallina, la traductora 
añadió partes de la preparación omitidas como la preparación del caldo y por lo 
tanto tuvo que agregar mas ingredientes a la lista. Al corroborar ambas recetas, se 
manifestó que la receta meta contenía ingredientes no especificados en la original, 
pasos de la preparación tampoco especificados; por lo que se investigó al respecto 




usualmente son omitidos dado a que la mayoría conoce ya su preparación. Así, que 
esto ayudó en gran parte en la comprensión del texto para los lectores de la lengua 
meta. 
Las confusiones que provocaron que en ciertas partes se altere la intención del 
autor se hallan en el nombre del pescado lenguado confundido por la corvina en 
inglés. Esto puede afectar quizá en el sabor final del platillo y eso no quiere el autor. 
La intención del autor es simplemente se logre comprender sus instrucciones para 
obtener un resultado similar al de él. Así que el cambio de pescado podría influir en 
ello. Otro caso es el de la receta del Arroz con mariscos que se le añadió el adjetivo 
spicy (picante). Que si bien no cambia en su totalidad la intención del autor, podría 
influir en la primera impresión del platillo por parte del lector. 
Por último, también se analizó el uso de estrategias que ayudaron en la 
comprensión y reexpresión del mensaje, de la cuales en su mayoría facilitaron la 
comprensión y la trasmisión del mensaje para el lector meta. La traductora con todo 
su conocimiento, experiencia y agilidad con las estrategias, en general, logró un 
nivel de fidelidad bastante alto. Se ve plasmado también su compromiso con el texto 
y el mensaje, sobre todo con la cultura peruana. Que logra dar a conocer de la 
mejor manera. Las estrategias mas utilizadas dada la naturaleza del texto fueron la 
descripción y la adición. Que en caso de los ingredientes, título de la receta y verbos 
bastante técnicos, han servido para lograr trasladar apropiadamente el mensaje. 
Es sorprendente que no se haya encontrado mucho el préstamo ni el calco. Ya que 
estas son las técnicas a las que más recurren para la traducción de las recetas. Por 
el contrario, si había que darse el préstamo, era solo porque en alguna parte del 
libro estaba aclarado tal término.  
Es destacable el manejo y uso de las estrategias utilizadas, un ejemplo de ello se 
encuentra en la receta de la Algarrobina. La algarrobina es oriunda de la ciudad de 
Piura y encontrar un equivalente para dicho término es todo un reto. Para ello, la 
traductora ha tenido que indagar los distintos tipos de plantas y árboles para hallar 
el que mas se asemejaba y utilizar el nombre científico para que el lector pueda 
buscarlo si no le quedara claro. Además se le añadió syrup debido a que esa es la 
consistencia a la que más se asemeja el jarabe de algarrobina.  Otra estrategia que 




al uso y usó libras en lugar de kilogramos, siempre colocando la cantidad en gramos 
o kilogramos según lo indicado en la receta original.  
Por otro lado, también se encontraron casos en las que las estrategias en lugar de 
facilitar la comprensión del mensaje cambiaban el mensaje o confundía el lector. 
Esto debido a que malinterpretó el mensaje. Es por ello que el bagaje lingüístico y 
cognitivo influyen bastante en la reexpresión. Por ejemplo en la receta de los 
Tamales criollos, se hace mención al verbo comer. Que es general, pero que los 
conocedores de la cultura peruana sabrían a que se refiere. La frase es la siguiente: 
¨Al viajar por los Andes es muy frecuente ver gente comiendo maíz mote o 
machacado.¨ A simple vista se interpretaría como que la gente come el mote como 
snack solamente, pero dada la situación económica y tradiciones, se conoce que el 
mote se puede comer tanto como parte del almuerzo o como snack para calmar el 
hambre; sin embargo, en el texto meta, se ha realizado una especificación y solo 
se ha tomado en cuenta un aspecto (When travelling in the Andes you are very 
likely to see people snacking on maiz mote or hominy.), el de comerlo como snack. 
Si bien, esto no altera en su totalidad el mensaje, brinda solo una idea de lo que 
realmente se quería trasmitir.  
A continuación, teniendo en cuenta los objetivos planteados y las tres dimensiones 
de la fidelidad propuestas por Hurtado, se discutirán los resultados obtenidos en el 
presente trabajo en comparación con los antecedentes citados previamente en el 
marco teórico.  
En relación a la subjetividad, la traductora dejó evidenciado todo su lado público-
receptor dentro de su traducción. Demostró que tiene un vasto conocimiento del 
área, cultura e idioma en mención y gran agilidad para reexpresar textos de dicha 
dificultad, priorizando la intención del autor y el sentido del mensaje original. Ya que 
como menciona Hurtado, el traductor debe sumergirse primeramente como lector, 
comprender en su totalidad el texto a traducir para poder llevar a cabo así su labor. 
Y eso es exactamente lo que demostró la traductora, trasmitiendo el mensaje en 
base al sentido y no tanto cayendo en la literalidad. Chen (2011) manifiesta que 
tanto la percepción cultural, rasgos personales, originalidad y su capacidad de 
manejo de los idiomas de trabajo también influyen en el resultado. Eso es algo que 




peruana, tiene una amplia percepción y conocimiento de la cultura con la que está 
trabajando logrando en algunos casos añadir información que era necesaria para 
dar a entender mucho mejor el mensaje, aunque en algunos casos se haya visto 
traicionada por tal percepción y haya cambiado dicha percepción para los lectores 
meta. Cacsire (2013), por su lado, también investigó un trabajo netamente cultural 
en la que obtuvo que casi en la totalidad de piuranismos, palabras propias de la 
región de Piura, en la obra ¿Quién mató a Palomino Molero? se encontró un alto 
nivel de fidelidad, lo que indica que el traductor poseía un vasto dominio de ambos 
idiomas y sobre todo conocimiento de ambas culturas, siendo la subjetividad e 
historicidad los aspectos que mas sobresalieron.  
En cuanto a la literalidad, solo se dieron 3 casos en los que se optó por esta 
estrategia, siendo uno de ellos no por falta de conocimiento sino por un error en la 
revisión, lo cual originó que se coloque la frase literalmente y en español cuando ya 
había sido mencionada en otro párrafo; a pesar de ello, esto no alteró en ningún 
momento la intención original del autor, solo causó algo de confusión para el lector. 
En otro caso, a pesar del uso de la literalidad, se logró trasmitir perfectamente el 
significado e incluso la cultura sin ningún problema dado que justo en ese caso la 
semejanza era mas alta. Esto enfatiza lo que afirma Abdelaal (2015) respecto a la 
equivalencia, que se puede ser fiel de acuerdo a la equivalencia léxica, estilística, 
etc., es decir, que se puede encontrar la fidelidad en aspectos diferentes y por una 
parte deja cortos los aspectos mencionados por hurtado para evaluar la fidelidad, 
ya que menciona que esta se produce cuando el traductor no participa con su 
bagaje cognitivo ni lingüístico.  
En lo concerniente a la historicidad, se ha logrado contextualizar y trasladar la 
cultura base manteniendo la esencia de cada una de las recetas, hecho que es 
bastante difícil de trasmitir ya que muchas veces la cultura se convierte en una de 
las barreras de la fidelidad, pero que en este caso, se han obtenido excelentes 
resultados. La traductora ha logrado adaptar el contexto sociocultural hasta el punto 
de tiempo y lugar en el que se pretende dar a conocer la cultura en mención tal 
como argumenta Girola que, la historicidad se  trata de recrear el contexto socio 
histórico sujeto a las circunstancias en las que se encuentra el traductor sin dejar 




llegado al presente del momento en el que se realiza la traducción. Sin embargo, 
se observa que a pesar de haberse mantenido el contexto histórico y haberse 
adaptado al contexto sociocultural, sí han existido confusiones o frases que han 
alterado la comprensión del mensaje. Como es el caso del uso repetitivo de 
palabras en español que tienen traducción y que simplemente pudieron ser 
traducidas para evitar que el lector piense que es un término que no existe a pesar 
de ser descritas en otras páginas del libro. También se encontró pues que las 
confusiones no solo las puede causar una no adaptación al contexto sociocultural 
sino a la contextualización basada en un sentido diferente al original. Barboza 
(2019) en su tesis titulada ¨La fidelidad de la traducción del poema XV de Pablo 
Neruda  por David Bowles¨, por su parte encontró que el traductor no presentó 
ninguna dificultad respecto a la historicidad y que mantuvo en todo momento el 
sentido del texto original dado que el texto base es comprensible para cualquier 
lector y no goza de cargas culturales o históricas, facilitando a un 100 % que el 
mensaje llegue de acuerdo a la época. 
Con respecto a la funcionalidad, la traductora conocía al revés y al derecho el tipo 
de texto que estaba traduciendo y cómo dice Hurtado, esto es la base para poder 
lograr trasmitir la intención del autor. Las recetas al contener historia y cultura se 
convirtieron en dos tipos de texto diferentes, informativo en la parte del comentario 
e instructivo en la parte de los ingredientes y preparación. Esto pudo ser captado 
perfectamente por la traductora y se respetó en todo momento las características 
de cada uno. Asimismo tal como dice Jakobson la intención del autor va de la mano 
con la función del texto. Es decir que la tipología textual define lo que quiere trasmitir 
el autor. En este caso se estaría cumpliendo la función referencial en cuanto a los 
ingredientes y la preparación dado que está función habla de trasmitir algo 
objetivamente, y a su vez la función emotiva en la parte de la historia y al contar la 
cultura, ya que se espera que el lector se familiarice con la cultura peruana a través 
de las receta.  
Hurtado también menciona que todo ello le llevará al traductor a tomar soluciones 
diferentes, es decir las estrategias a utilizar según el mensaje que se pretenda 
trasmitir. En la traducción, se encontró que en ciertos casos, pocos, para ser 




la intención general del texto, se cambió un poco el mensaje. Tal es la situación del 
nombre del pescado: lenguado que fue cambiado por la corvina o la adición de una 
frase en la receta del Aguadito de pavo que término dándole un giro diferente a la 
historia. Esos pequeños cambios alteraron el mensaje que con esa frase se 
pretendía trasmitir, pero no alteraron la intención original general del texto, es decir 
que a pesar de ello, se seguía trasmitiendo la intención principal del autor. Algo 
similar encontró Arroyo (2017) que de todas características de la fidelidad en la 
traducción, la funcionalidad fue la dominante. Encontrando bastante diferencia, por 
su lado, respecto a las demás características de la fidelidad. Esto quiere decir que 
en el caso de esta traducción predominó la fidelidad a la tipología textual, medio e 






Como conclusión del trabajo de investigación en mención, después de haberse 
llevado a cabo el análisis de la traducción de las veinte recetas del libro El arte de 
la cocina peruana de Tony Custer, se puede decir que sí se hallaron todas las 
características y aspectos que definen la fidelidad en distintas frecuencias y 
prioridades, lográndose trasmitir en su mayoría el sentido evocado originalmente 
en cada una de las recetas y la intención general del autor pese a las dificultades 
propias de la misma área y a los pocos errores de comprensión y reexpresión 
encontrados. 
 Con respecto a la subjetividad, primer objetivo específico, se determinó que la 
traductora posee un gran dominio de ambos idiomas, del área y de gran parte de 
los términos a traducir, lo cual le permitió tener un excelente manejo de las 
dificultades presentadas y que pese a ello, haya podido mantener, en términos 
globales, el sentido original evocado por el autor. De igual manera, a pesar de haber 
recurrido a la literalidad, no deja de trasmitir la intención del autor de conectar con 
su público y trasmitirle toda la riqueza de la peruanidad a través de la historia y 
cultura detrás de cada receta y de guiar a su público a alcanzar un resultado 
semejante al de él. 
Con respecto a la historicidad, segundo objetivo específico, se determinó que el 
recetario es un libro que abarca gran carga cultural y que por lo tanto hace todo un 
reto su reexpresión. Es el pionero en su tipo y uno de los más reconocidos a nivel 
mundial por mostrarle el mundo la riqueza que posee nuestro país. Y aquellos es 
lo primordial que se ha tenido en cuenta en la traducción. Se nota todo el 
profesionalismo, experiencia y capacidad de la traductora para adaptar una cultura 
de un idioma distinto al suyo. Todos los términos han sido adaptados a su cultura 
respetando la nuestra y cuando no se ha encontrado una equivalencia exacta, se 
ha buscado la manera de describirlo y darlo a entender haciendo uso de diversas 
estrategias. Asimismo, ha logrado mantener el contexto lingüístico y extralingüístico 
del idioma base, en algunos casos ha jugado con la modulación cambiando 
adjetivos, añadiendo palabras, adverbios e incluso usando palabras que abarquen 
el significado completo de lo que en español se usarían dos a mas palabras. En lo 




de sentido erróneo o no comprensible para el lector. Incomprensible no se podría 
decir. Pero sí erróneo en algunos casos, cambiando un poco el significado original 
y provocando algo de confusión en el lector. No porque no se haya adaptado a la 
actualidad o a cultura sino porque al contrario, se haya adaptado demasiado a la 
cultura del idioma de llegada o porque no se llegó a comprender del todo el 
mensaje.  
Finalmente, respecto a la funcionalidad, tercer objetivo específico, la traductora 
respeta en su totalidad la estructura y tipología textual en base a la función de dicho 
texto. En otras palabras, este es uno de los aspectos priorizados para la 
reexpresión del mensaje. Del mismo modo, se respetan todas las características 
de la lengua de llegada, manteniendo la fluidez y naturalidad del texto. Por otro 
lado, en lo concerniente a la intención del autor, se encontró varias dificultades en 
algunas partes de las recetas provocando que en esas partes se cambiará parte 
del mensaje original. Sin embargo, a pesar de ello, la intención principal del autor 
sigue siendo trasmitida. Y por último, en prácticamente todo el texto se hacen uso 
de estrategias que ayudaron y facilitaron la reexpresión del texto, salvo ciertos 
pocos casos en los no se logra trasmitir el mensaje original y que causa confusión 






Partiendo de los resultados y conclusiones obtenidas en la presente investigación, 
se hacen las siguientes recomendaciones: 
En primer lugar, para lograr un alto nivel de fidelidad en textos de este ámbito es 
necesario la inmersión de público receptor del traductor y si por A o B razones el 
texto original no se logra comprender o no se le encuentra sentido, siempre 
consultar con el autor o con las personas oriundas del lugar, que nos puedan 
explicar la cultura y/o platillo en cuestión. Esto nos puede solucionar muchos 
inconvenientes futuros. No se recomienda en ningún momento confiar en lo que se 
cree que sabemos ni mucho menos suponer algo de una cultura, porque esos 
pequeños errores afectan la calidad y nivel de fidelidad de la traducción. Recurrir 
en primera instancia con el autor y luego con los lugareños.  
El traductor de textos gastronómicos debe ser una persona con vastos 
conocimientos lingüísticos y culturales, que estudie a profundidad no solo el texto 
a traducir sino todo lo que este abarca en su ámbito histórico y cultural, que se 
involucre en todos los aspectos de la gastronomía, que disfrute descubrir e 
investigar, que no se canse de ganar mas y mas conocimientos, que no se conforme 
con las pocas referencias que tiene respecto a un término, que a partir de todo lo 
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Anexo 1: Matriz de categorización 
MATRIZ DE CATEGORIZACIÓN 
  PROBLEMA DE INVESTIGACIÓN 
PREGUNTAS DE 
INVESTIGACIÓN 
OBJETIVOS CATEGORÍAS SUBCATEGORÍAS 
 
La fidelidad en la traducción 
del libro El arte de la Cocina 
Peruana de Tony Custer. 
Desde los inicios de la traducción, se 
ha venido discutiendo la noción de 
fidelidad en sí y a qué o quién debía 
ser fiel el traductor. Hoy en día existen 
diversos trabajos orientados al análisis 
de la fidelidad en la traducción, sin 
embargo se enfocan generalmente en 
la traducción audiovisual y en la 
literatura; y solo algunos cuantos en la 
traducción gastronómica, siendo esta 
una de las principales formas de 
representación cultural de una 
sociedad. 
¿Cómo se manifiesta la fidelidad 
en la traducción del libro El Arte 




Analizar la fidelidad en la traducción del 




- Determinar la subjetividad en 
la traducción del libro el Arte de 
la Cocina Peruana de Tony 
Custer. 
- Determinar la historicidad en la 
traducción del libro el Arte de la 
Cocina Peruana de Tony 
Custer. 
- Determinar la funcionalidad en 
la traducción del libro el Arte de 
la Cocina Peruana de Tony 
Custer  
Las características que 
condicionan la fidelidad 









Anexo 2: Instrumento de recolección de datos 
FICHA DE ANÁLISIS 
Objetivo General: Analizar la fidelidad en la traducción del libro el Arte de la 
Cocina Peruana de Tony Custer. 
Objetivo específicos: 
- Determinar la subjetividad en la traducción del libro el Arte de la Cocina 
Peruana de Tony Custer. 
- Determinar la historicidad en la traducción del libro el Arte de la Cocina Peruana 
de Tony Custer. 
- Determinar la funcionalidad en la traducción del libro el Arte de la Cocina 
Peruana de Tony Custer  
 
Adaptada de Acedo (2014) en su tesis “La fidelidad en la traducción de noticias 
digitales de la página web: Global Voices” 
 
Datos generales 
Nombre de la receta: Número de receta: 
Descripción  Ingredientes  Preparación  
Unidad de análisis 
Versión español Versión inglés 
  
Fidelidad 
Características Indicadores  
Subjetividad 
Se refleja el uso del bagaje lingüístico y cognitivo en la traducción.  
Se ha realizado la traducción en base al sentido  
Se ha realizado una traducción literal.  
Historicidad 
Se ha adaptado al contexto sociocultural actual.  
Se ha mantenido el contexto lingüístico y extralingüístico del T.O.  
Se le atribuye a una palabra o a un grupo de palabras un sentido no comprensible para el lector meta.  
Funcionalidad 
Se ha tomado en cuenta la lengua, el tipo de texto y el medio en el que se está traduciendo.  
Se ha interpretado y plasmado la intención del autor.  





Anexo 3: Validación de expertos I 
VALIDACIÓN DE INSTRUMENTO 
I. DATOS GENERALES 
1.1. Nombres y Apellidos del experto: Paola Miranda Castillo 
1.2. Grado académico: Magister en Administración de la Educación. 
1.3. Cargo e institución donde labora: Universidad César Vallejo 
1.4. Nombre del instrumento a validar: Ficha de análisis 
 









1. CLARIDAD Está formulado con lenguaje comprensible.  x 
2. OBJETIVIDAD Está adecuado a las leyes y principios científicos.  x 
3. ACTUALIDAD 
Está adecuado a los objetivos y las necesidades reales de 
la investigación. 
x  
4. ORGANIZACIÓN Existe una organización lógica.  x 
5. SUFICIENCIA Toma en cuenta los aspectos metodológicos esenciales.  x 
6. INTENCIONALIDAD 
Está adecuado para valorar las variables de investigación.  x 
7. CONSISTENCIA Se respalda en fundamentos técnicos y/o científicos.   x 
8. COHERENCIA 




La estrategia responde a una metodología y diseños 
aplicados para lograr probar las hipótesis.  
 x 
10. PERTINENCIA 
El instrumento muestra la relación entre los componentes 
de la investigación y su adecuación al método científico.  
 x 
 
III. OPINIÓN DE APLICABILIDAD 
- El instrumento cumple con los requisitos para su aplicación  
- El instrumento no cumple con los requisitos para su 
aplicación 
 











                                        _________________________ 




















Anexo 6: Fichas de análisis 




Nombre de la receta: Algarrobina Número de receta: 1 
Descripción  Ingredientes  Preparación  
Unidad de análisis 
Versión español Versión inglés 
El jarabe de Algarrobina es el almíbar que se hace con la fruta del árbol 
del algarrobo que crece en los extensos desiertos del norte del Perú. 
Combinándolo con pisco se logra un delicioso y cremoso aperitivo 
Jarabe de Algarrobina is the sweet syrup made from the fruit of the 
algarrobo tree, which is a kind of mesquite or carob tree which 
grows extensively in the northern deserts of Peru. Paired with 
pisco, it makes a delicious creamy cocktail. 
Fidelidad 
Características Indicadores  
Subjetividad 
Se refleja el uso del bagaje lingüístico y cognitivo en la traducción.  
Se ha realizado la traducción en base al sentido  
Se ha realizado una traducción literal.  
Historicidad 
Se ha adaptado al contexto sociocultural actual.  
Se ha mantenido el contexto lingüístico y extralingüístico del T.O.  
Se le atribuye a una palabra o a un grupo de palabras un sentido no comprensible para el lector meta.  
Funcionalidad 
Se ha tomado en cuenta la lengua, el tipo de texto y el medio en el que se está traduciendo.  
Se ha interpretado y plasmado la intención del autor.  
Se manifiesta el uso de estrategias para solucionar la comprensión y reexpresión conservando el sentido.  
Análisis descriptivo 
Si bien no está presente la traducción del título de la receta, la traductora sí ofrece su versión en el índice del recetario (Peruvian Carob vean syrup 
cocktail). No es traducción en sí, es mas una descripción del platillo o bebida en este caso. Esto le da una idea general al lector de lo que abarca cada 
receta. 
Respecto a esta breve descripción, se refleja un vasto conocimiento e investigación por parte de la traductora. Exactamente en la parte en la que se 
menciona el árbol del algarrobo, añadiendo un equivalente cercano (mesquite) que podría ayudar a ilustrar de lo que se trata este tipo de árbol en la 
L.M. En ningún momento se observa una traducción al pie de la letra o traducción literal; por el contrario, se manifiesta el uso de diversas estrategias 
que han ayudado a plasmar el objetivo del autor. Su aporte, utilizando una de las estrategias (descripción) han facilitado la comprensión de términos 
propios de una cultura que muchas veces son considerados intraducibles. Asimismo, se ha considerado en su totalidad la naturaleza del texto 
(instructivo – informativo), dando a conocer en esta descripción mas acerca de la bebida sin llegar a sobrecargar al lector con la información añadida, 
en este caso un posible equivalente del nombre del árbol.  
Por otro lado, se ha encontrado una atribución de sentido erróneo en la traducción de la frase: “…que crece en los extensos desiertos del norte del 
Perú”, traducida como “…which grows extensively in the northern deserts of Peru” Si bien, es comprensible para el lector, hay una alteración del 








Nombre de la receta: Algarrobina Número de receta: 1 
Comentario  Ingredientes  Preparación  
Unidad de análisis 
Versión español Versión inglés 
Ingredientes: 
• 2 yemas de huevo 
• 4 cdtas. de azúcar 
• 8 cdas. de jarabe de algarrobina 
• 1 taza de leche evaporada 
• 6 medidas de pisco 
• 16 cubos de hielo 
• Canela molida 
Ingredients (Servings: 4) 
 
• 2 egg yolks 
• 4 tsp sugar 
• 8 tbsp algarrobina syrup 
• 1 cup evaporated milk 
• 6 measures pisco 
• 16 ice cubes 
• Ground cinnamon 
Fidelidad 
Características Indicadores  
Subjetividad 
Se refleja el uso del bagaje lingüístico y cognitivo en la traducción.  
Se ha realizado la traducción en base al sentido  
Se ha realizado una traducción literal.  
Historicidad 
Se ha adaptado al contexto sociocultural actual.  
Se ha mantenido el contexto lingüístico y extralingüístico del T.O.  
Se le atribuye a una palabra o a un grupo de palabras un sentido no comprensible para el lector meta.  
Funcionalidad 
Se ha tomado en cuenta la lengua, el tipo de texto y el medio en el que se está traduciendo.  
Se ha interpretado y plasmado la intención del autor.  
Se manifiesta el uso de estrategias para solucionar la comprensión y reexpresión conservando el sentido.  
Análisis descriptivo 
Este es uno de los casos en los que la traducción literal encaja perfectamente. Las medidas como cucharada o cucharadita son inexactas; sin 
embargo se ha encontrado una equivalencia en la traducción literal. Por mi cuenta, me tomé el trabajo de buscar la equivalencia de cucharada en ml y 
así con cada término tanto en el T.O y T.M para corroborar la exactitud en la propuesta de esta versión en inglés. Como ya he mencionado 
anteriormente, el uso de términos como cucharada cucharadita, taza, etc. son inexactos debido a que su interpretación está sujeta al tipo de utensilio 
que hay en cada hogar. En otras palabras, la equivalencia en ml no es del todo segura; sin embargo, se optó buscar una aproximación según el 
tamaño estándar de los utensilios. Así, se confirmó que la elección de una traducción literal en este caso es la mas acertada porque logra plasmar la 
intención del autor, es claro, se mantiene el contexto lingüístico y respeta el sentido y la tipología textual original.  
 
 




Nombre de la receta: Algarrobina Número de receta: 1 
Comentario  Ingredientes  Preparación  
Unidad de análisis 
Versión español Versión inglés 
Preparación 
Mezclar todos los ingredientes en la licuadora a máxima velocidad por 1 
min. Servir bien helado, decorado con canela en polvo. 
 
Tip: Para servir en grandes cantidades, multiplicar los ingredientes por el 
número de copas que se usarán y servir bien helado en una jarra. 
Preparation 
Blend all ingredients together on high speed for 1 minute. Serve well 
chilled, decorated with a light dusting of ground cinnamon. 
 
 Tip: To serve a larger amount simply multiply ingredients by the number 
of glasses required and serve chilled in a large pitcher. 
Fidelidad 
Características Indicadores  
Subjetividad 
Se refleja el uso del bagaje lingüístico y cognitivo en la traducción.  
Se ha realizado la traducción en base al sentido  
Se ha realizado una traducción literal.  
Historicidad 
Se ha adaptado al contexto sociocultural actual.  
Se ha mantenido el contexto lingüístico y extralingüístico del T.O.  
Se le atribuye a una palabra o a un grupo de palabras un sentido no comprensible para el lector meta.  
Funcionalidad 
Se ha tomado en cuenta la lengua, el tipo de texto y el medio en el que se está traduciendo.  
Se ha interpretado y plasmado la intención del autor.  
Se manifiesta el uso de estrategias para solucionar la comprensión y reexpresión conservando el sentido.  
Análisis descriptivo 
En este extracto se manifiesta el manejo de ambas lenguas por parte de la traductora. Asimismo, se refleja su comprensión al 100 % del texto origen 
dado que el idioma meta se ha logrado mantener el propósito del autor. Se manifiesta también el uso de estrategias como la reducción en “ Mezclar 
todos los ingredientes en la licuadora” por “ Blend all ingredients together”. En este caso el verbo Blend (licuar) cumple muy bien el significado de 
mezclar en la licuadora, brindando naturalidad al T.M.  
 
 




Nombre de la receta: Chicha Morada Número de receta: 2 
Comentario  Ingredientes  Preparación  
Unidad de análisis 
Versión español Versión inglés 
Esta receta viene de Cucho la Rosa. Chicha es la cerveza de maíz 
andino, una parte importante de la vida ceremonial de la cultura Inca. El 
pueblo quechua arroja unas gotas al suelo como un agradecimiento a los 
dioses antes de beber. El maíz morado da un color muy particular a esta 
refrescante bebida sin alcohol llamada “chicha morada”. En verano, la 
encontrará siempre en la mesa de los peruanos a mediodía 
This is Cucho la Rosa’s recipe. The drinking of chicha, Andean 
corn beer, was an integral part of ceremonial life in Inca culture. 
Quechua people would always toss a drop onto the floor as a 
thanksgiving to the gods before drinking. Purple corn gives a 
distinctive color to this refreshing nonalcoholic chicha morada. 
You will always find it on the Peruvian luncheon table in summer. 
Fidelidad 
Características Indicadores  
Subjetividad 
Se refleja el uso del bagaje lingüístico y cognitivo en la traducción.  
Se ha realizado la traducción en base al sentido  
Se ha realizado una traducción literal.  
Historicidad 
Se ha adaptado al contexto sociocultural actual.  
Se ha mantenido el contexto lingüístico y extralingüístico del T.O.  
Se le atribuye a una palabra o a un grupo de palabras un sentido no comprensible para el lector meta.  
Funcionalidad 
Se ha tomado en cuenta la lengua, el tipo de texto y el medio en el que se está traduciendo.  
Se ha interpretado y plasmado la intención del autor.  
Se manifiesta el uso de estrategias para solucionar la comprensión y reexpresión conservando el sentido.  
Análisis descriptivo 
Tal como todas las recetas de este libro, los nombres no están traducidos, solo en el índice el traductor hace una pequeña descripción de la bebida o 
platillo. Sin embargo, es siempre curioso echar un vistazo para saber también que tanto se ha comprendido el texto original para poder dar tal 
descripción. En este caso, Chicha morada presenta la siguiente descripción “Purple corn and fruit drink” (Bebida de maíz morado y fruta, dando a 
entender que la bebida está hecha tanto del maíz como de la fruta, cuando realmente la fruta solo es decoración y no influye en el sabor del jugo. 
Enfocando la atención en este extracto, considero que los comentarios son muy importantes para el lector porque le ayudan a familiarizarse con la 
comida a preparar y la intención del autor cae en crear un vínculo entre los lectores y la cultura peruana. 
En cuanto al contexto sociocultural, no hay diferencia; por lo tanto no hay dificultad y se ha transmitido de la mejor manera. El enfoque aquí va para la 
última línea: “En verano, la encontrará siempre en la mesa de los peruanos a mediodía”; en la que la dificultad recae en la transmisión e interpretación 
del contexto extralingüístico. Mesa sin ningún contexto, solo haría referencia al mueble, pero tomando en cuenta que todo el libro habla sobre comida 
y que además se menciona “mediodía”. Y que, por último, en la cultura peruana se suele llevar a cabo el almuerzo a esa hora, “mesa” adquiere ese 
significado.  
Yéndonos a la traducción, se menciona el término luncheon (almuerzo), pero no se menciona al mediodía. A simple vista pareciera ser que no se está 
dando el sentido completo, ya que el almuerzo en cualquier parte del mundo se da en distintos horarios. Sin embargo, la selección léxica en este caso 
es la mas apropiada, dado que el hecho que ocurra a mediodía está implícito en la palabra misma. Por lo tanto, no hay necesidad de colocarla. 








Nombre de la receta: Chicha Morada Número de receta: 2 
Comentario  Ingredientes  Preparación  
Unidad de análisis 
Versión español Versión inglés 
Ingredientes: 
• 1½ kg maíz morado 
• 3 litros de agua 
• 2 palitos grandes de canela 
• 1½ cdta. de clavo de olor 
• 250 gr guindas 
• 2 membrillos 
• 3 manzanas para dulce 
• cáscara de una piña 
• azúcar a gusto 
• jugo de 4 limones verdes 
 
Adorno: 
• ¼ taza de piña picada 
• ¼ de taza de manzana fresca picada 
• ¼ taza de membrillo picado 
• ½ cdta. de canela molida 
Ingredients (Servings: 6) 
• 3 lbs (11⁄2 kg) fresh ears of purple corn 
• 3 quarts (3 lts) water 
• 2 large cinnamon sticks 
• 11⁄2 tbsp cloves 
• 1⁄2 lb (250 g) dried Peruvian sour cherries (guindas) 
• 2 quinces (quartered) 
• 3 cooking apples (quartered) 
• Skin of 1 pineapple 
• Sugar to taste 
• Juice of 4 key limes 
 
To serve: 
• 1⁄4 cup finely diced pineapple 
• 1⁄4 cup finely diced apple 
• 1⁄4 cup finely diced quince 
• 1⁄2 tbsp ground cinnamon 
Fidelidad 
Características Indicadores  
Subjetividad 
Se refleja el uso del bagaje lingüístico y cognitivo en la traducción.  
Se ha realizado la traducción en base al sentido  
Se ha realizado una traducción literal.  
Historicidad 
Se ha adaptado al contexto sociocultural actual.  
Se ha mantenido el contexto lingüístico y extralingüístico del T.O.  
Se le atribuye a una palabra o a un grupo de palabras un sentido no comprensible para el lector meta.  
Funcionalidad 
Se ha tomado en cuenta la lengua, el tipo de texto y el medio en el que se está traduciendo.  
Se ha interpretado y plasmado la intención del autor.  
Se manifiesta el uso de estrategias para solucionar la comprensión y reexpresión conservando el sentido.  
Análisis descriptivo 
La intención del listado de ingredientes en una receta es ser claros, directos e informar al lector los productos que necesitará. Tomando eso como 
base, en la traducción se puede observar la manifestación de la excelente comprensión del T.O. debido a que de ha logrado transmitir lo que el autor 
quería lograr. En la traducción se está tomando en cuenta también parte de la información de la preparación (forma en como deben estar picados los 
ingredientes), parte que no está en el T.O, pero que ayuda a llegar al lector de una forma mas clara. De todas maneras, el traductor no se está 
inventando nada, sabe cómo y donde hacer cambios para lograr lo que el autor quiere dar a conocer. Por otro lado, también se hizo la conversión de 
medidas, hecho que es necesario para mejorar la comprensión del texto.  
Respecto a los ingredientes no hubo mucha dificultad ya que la mayoría de ellos son de por sí bastante utilizados en respostería. El foco de dificultad 
radicó en la traducción de guindas y limones, puesto que no son de consumo en el país de la lengua meta. La equivalencia propuesta en la traducción 
es la mas acertada dado que se aproxima lo mejor posible al T.O. 
 
 
FICHA DE ANÁLISIS N° 6 
 
Datos generales 
Nombre de la receta: Chicha Morada Número de receta: 2 
Comentario  Ingredientes  Preparación  
Unidad de análisis 
Versión español Versión inglés 
Preparación 
Desgranar el maíz y lavarlo bien. Poner a hervir con sus corontas, canela, 
clavo de olor, guindas, los membrillos cortados en cuatro, las manzanas 
cortadas en cuartos y la cáscara de la piña. 
Dejar hervir estos ingredientes hasta que el maíz comienza a estallar, de 
45 minutos a una hora. Retirar del fuego, pasar y dejar enfriar. 
Para servir, endulce al gusto con azúcar blanca o rubia. Añadir el zumo de 




Remove the kernels from the corn and wash well. Bring 3 liters of water 
to a boil with the corn kernels, the stripped cobs, cinnamon, cloves, 
cherries, quinces, apples and the pineapple skin. Boil all the above 
ingredients just until the corn kernels begin to burst, about 45 minutes to 
1 hour. Remove from the heat, strain and leave to cool. 
 
To serve 
 Add white or brown sugar to taste, and the juice of approximately ½ key 
lime per glass of chicha. Finally, add the chopped fresh fruit and ground 
cinnamon. Stir to combine all ingredients thoroughly and dissolve the 
sugar. Serve well chilled. 
Fidelidad 
Características Indicadores  
Subjetividad 
Se refleja el uso del bagaje lingüístico y cognitivo en la traducción.  
Se ha realizado la traducción en base al sentido  
Se ha realizado una traducción literal.  
Historicidad 
Se ha adaptado al contexto sociocultural actual.  
Se ha mantenido el contexto lingüístico y extralingüístico del T.O.  
Se le atribuye a una palabra o a un grupo de palabras un sentido no comprensible para el lector meta.  
Funcionalidad 
Se ha tomado en cuenta la lengua, el tipo de texto y el medio en el que se está traduciendo.  
Se ha interpretado y plasmado la intención del autor.  
Se manifiesta el uso de estrategias para solucionar la comprensión y reexpresión conservando el sentido.  
Análisis descriptivo 
Empezando por la subjetividad, este es uno de los casos en los que se puede notar el gran conocimiento e investigación de la traductora en su 
producto. Hecho que se ve reflejado en el producto o resultado mismo con la ayuda de las técnicas utilizadas que han ayudado a gran magnitud a 
comprender el mensaje original. En resumen, aquí se ve reflejado que la subjetividad se manifiesta mayormente en la funcionalidad y la historicidad. 
En cuanto a la historicidad por su parte, tanto el contexto lingüístico como extralingüístico están intactos en la traducción, no hay ninguna palabra que 
resulte incomprensible para el lector y se ha logrado adaptar al contexto sociocultural, especialmente los ingredientes que son los términos más 
difíciles de adaptar. Como ya lo he mencionado anteriormente, el uso de estrategias, en especial la descripción y amplificación han hecho que el 
mensaje sea mucho mas claro para el lector que si no se hubiesen utilizado tales estrategias. Por ejemplo: “ Desgranar el maíz”, el verbo desgranar 
tiene un equivalente en inglés que es “thresh”, sin embargo, se ha utilizado la construcción “remove the kernels from the corn”, expresando el mismo 
sentido pero siendo mucho mas específicos como se suele ser en este tipo de textos en la lengua de llegada. Otro ejemplo de la ampliación que 
favoreció en el resultado de la traducción es el siguiente: “ Poner a hervir con sus corontas, canela, clavo de olor, guindas, los membrillos cortados en 
cuatro, las manzanas cortadas en cuartos y la cáscara de la piña.” traducido como “ Bring 3 liters of water to a boil with the corn kernels, the stripped 
cobs, cinnamon, cloves, cherries, quinces, apples and the pineapple skin.” En este caso, en la lengua original no está tan detallado como en la lengua 
meta, ya que en la cultura o idioma original se conoce ampliamente esta receta y no es necesario entrar en tanto detalle. Sin embargo, en la lengua 
meta se detalla hasta la cantidad de agua a hervir y otros ingredientes mas, hecho que es necesario para que el lector comprenda enteramente el 
mensaje y se le facilite la preparación (intención del autor). 
 
 
FICHA DE ANÁLISIS N° 7 
 
Datos generales 
Nombre de la receta: Pisco Sour Número de receta: 3 
Comentario  Ingredientes  Preparación  
Unidad de análisis 
Versión español Versión inglés 
Pisco Sour 
El pisco es un aguardiente claro hecho con la uva quebranta que crece en 
el valle de Ica y alrededor de los ríos de Ica y Pisco. A 300 km al sur de 
Lima, el clima favorable y la buena calidad de la tierra del valle de Ica son 
el ideal para los viñedos creados por las familias de inmigrantes 
españoles e italianos que se establecieron en esta zona. 
Esta es mi receta que, en realidad, es bastante básica. La única diferencia 
consiste en que yo prefiero sustituir el almíbar comercial por uno casero. 
Pisco Sour 
Pisco is a clear distilled grape brandy made from the quebranta grape 
grown in the Ica valley, and around the Pisco and Ica rivers. Located 
three hundred kilometers to the south of Lima, the favorable soil and mild 
climate of the Ica valley made an ideal home for the wineries which were 
established by Peru’s Spanish and Italian immigrant families. 
 
This is my own recipe which is really quite standard. The only difference 
is that commercially bottled jarabe de goma (sugar syrup) is more 
commonly used. I prefer the home-brewed variety. 
Fidelidad 
Características Indicadores  
Subjetividad 
Se refleja el uso del bagaje lingüístico y cognitivo en la traducción.  
Se ha realizado la traducción en base al sentido  
Se ha realizado una traducción literal.  
Historicidad 
Se ha adaptado al contexto sociocultural actual.  
Se ha mantenido el contexto lingüístico y extralingüístico del T.O.  
Se le atribuye a una palabra o a un grupo de palabras un sentido no comprensible para el lector meta.  
Funcionalidad 
Se ha tomado en cuenta la lengua, el tipo de texto y el medio en el que se está traduciendo.  
Se ha interpretado y plasmado la intención del autor.  
Se manifiesta el uso de estrategias para solucionar la comprensión y reexpresión conservando el sentido.   
Análisis descriptivo 
  En todo el texto se nota el esfuerzo de la traductora por trasladar lo mas fiel posible l intención del autor. Se nota su gran capacidad interpretativa y su 
manejo increíble del tema. Se ha modificado sintaxis con el fin de mantener la el contexto lingüístico en ambos idiomas. Se aprecia gran naturalidad en 
su traducción. Respecto l contexto sociocultural, no hay ninguna dificultad en específico; es por ello sencillo de trasladar. Por otro lado, hay una técnica 
utilizada (préstamo) que no es necesaria, ya que existe un equivalente para el término jarabe de goma en inglés: Sugar syrup. Y considero que al 
mantener un préstamo innecesario provoca confusión en el lector. En cuanto a la palabra “básico”, la cual es traducida como standard, considero que 
no es la selección lexical más precisa; ya que el significado de básico adjunto a receta, hace referencia a que dicha receta es simple, sencilla; y el 
significado de estándar cambia ligeramente la intención original. Estándar se refiere mas a que algo es muy habitual, corriente, etc. 
 
 
FICHA DE ANÁLISIS N° 8 
 
Datos generales 
Nombre de la receta: Pisco Sour Número de receta: 3 
Comentario  Ingredientes  Preparación  
Unidad de análisis 
Versión español Versión inglés 
Ingredientes: 
Para hacer el almíbar: 
• ½ taza de azúcar 
• 3 cdas. de agua 
 
Para la bebida: 
• 7½ oz (225 ml) de pisco 
• 1 clara de huevo 




• Amargo de Angostura 
Ingredients (Servings: 4): 
 To make the sugar syrup: 
 •  ½ cup sugar  
•  3 tbsp water  
 
For the drink:  
•  7½ oz (225 ml) Pisco  
•  1 egg white  
•  2½ oz (75 ml) key lime juice 
•  Ice  
 
To serve:  
•  Angostura Bitters 
Fidelidad 
Características Indicadores  
Subjetividad 
Se refleja el uso del bagaje lingüístico y cognitivo en la traducción.  
Se ha realizado la traducción en base al sentido  
Se ha realizado una traducción literal.  
Historicidad 
Se ha adaptado al contexto sociocultural actual.  
Se ha mantenido el contexto lingüístico y extralingüístico del T.O.  
Se le atribuye a una palabra o a un grupo de palabras un sentido no comprensible para el lector meta.  
Funcionalidad 
Se ha tomado en cuenta la lengua, el tipo de texto y el medio en el que se está traduciendo.  
Se ha interpretado y plasmado la intención del autor.  
Se manifiesta el uso de estrategias para solucionar la comprensión y reexpresión conservando el sentido.  
Análisis descriptivo 
Se han encontrado absolutamente todos los indicadores de la fidelidad. Usualmente en los ingredientes, lo mas difícil de trasladar son las medidas y los 
ingredientes en sí; sin embargo en este caso se ha logrado en gran medida reexpresarlo. Un ejemplo de ello es el equivalente elegido para limón  
(key lime) que se suele confundir por lime o solamente lemon. La variedad key lime es exactamente la misma necesaria para esta receta. Esto refleja 
un gran bagaje de la traductoray asimismo su gran duro trabajo de hacer la búsqueda para hallar el equivalente mas adecuado. En cuanto a las medidas 
específicas como onzas no ha ahbido ningun problema ya que también están expresadas en miligramos en el texto original. Otro detalle que no he 
mencionado antes es el de colocar la cantidad de porciones al principio, lo cual está solamente como imágenes en el texto original. Esta estrategia 
favorece una mejor comprensión de la receta y por lo tanto un mejor traslado de la intención del autor. 
 
 
FICHA DE ANÁLISIS N° 9 
 
Datos generales 
Nombre de la receta: Pisco Sour Número de receta: 3 
Comentario  Ingredientes  Preparación  
Unidad de análisis 
Versión español Versión inglés 
Preparación 
Para preparar el almíbar de azúcar: 
Poner ½ taza de azúcar en una olla pequeña con 3 cdas. de agua, justo lo suficiente para 
humedecer el azúcar. Hierva a fuego lento removiendo con la cuchara, hasta que se disuelva todo 
el azúcar. Sacarlo del fuego y dejar enfriar por unos cuantos minutos. 
Para preparar el Pisco Sour: 
Añadir el jugo de limón y el pisco al almíbar tibio y bata fuertemente hasta que todos los 
ingredientes se hayan mezclado bien. Vierta la mezcla en el vaso de la licuadora y añada la 
cantidad de hielo suficiente hasta duplicar el volumen del líquido.  
Licuar a velocidad máxima por 30 seg. aproximadamente, hasta desintegrar totalmente el hielo. 
Añadir una clara de huevo y licuar nuevamente a velocidad máxima por 1 min. Verter todo en una 
jarra y servirlo inmediatamente, ya sea en vasos tipo “old fashioned” o en copas de vino blanco. 
Tradicionalmente se añade una gota de Amargo de Angostura en la mitad de la espuma en cada 
vaso. 
La mezcla básica es de 3 partes de pisco por 1 parte de jugo de limón y 1 parte de almíbar: puede 
usar estas mismas proporciones para multiplicar la receta cuantas veces desee. 
Tip: Una cuarta medida de pisco se puede añadir para tener una bebida más fuerte. Si se prefiere 
una versión más suave, agregar un poquito más de almíbar. 
Preparation 
To prepare the sugar syrup:  
Put ½ cup of sugar in a small saucepan with 3 tablespoons of water, just enough to moisten the 
sugar. Bring the mixture to a slow boil and while stirring, cook until all the sugar has dissolved. 
Remove from heat and set aside to cool for a few minutes.  
To make the sour: Pour the key lime juice and the Pisco into the warm sugar syrup and stir 
thoroughly to blend the ingredients completely. Pour the mix into a blender jar and add just 
enough ice to double the volume of liquid in the glass. 
Blend on high for an additional 30 seconds to crush the ice. Add one egg white and blend on high 
for one minute. Transfer to a pitcher and serve immediately in either old-fashioned or white wine 
glasses. Traditionally, a drop of Angostura Bitters is placed in the middle of the foam in each 
glass. 
The essential mix is 3 parts Pisco to 1 part key lime juice and 1 part sugar syrup: you can use this 
proportion to increase the recipe to produce any number of drinks.  
Tip:  A fourth measure of pisco may be added for a stronger drink. If you like, the “edge” can be 
taken off this stronger version by adding a touch more sugar syrup. 
Fidelidad 
Características Indicadores  
Subjetividad 
Se refleja el uso del bagaje lingüístico y cognitivo en la traducción.  
Se ha realizado la traducción en base al sentido  
Se ha realizado una traducción literal.  
Historicidad 
Se ha adaptado al contexto sociocultural actual.  
Se ha mantenido el contexto lingüístico y extralingüístico del T.O.  
Se le atribuye a una palabra o a un grupo de palabras un sentido no comprensible para el lector meta.  
Funcionalidad 
Se ha tomado en cuenta la lengua, el tipo de texto y el medio en el que se está traduciendo.  
Se ha interpretado y plasmado la intención del autor.  
Se manifiesta el uso de estrategias para solucionar la comprensión y reexpresión conservando el sentido.   
Análisis descriptivo 
Generalmente si se encuentran todos los factores que definen la fidelidad en la traducción, sin embargo no  tan alta exactitud como en otras recetas. 
Las estrategias que se han empleado para resolver los problemas de reexpresión han cumplido su rol y el mensaje original se ha mantenido. Si bien 
hay ciertos cambios en cuanto a la selección lexical como es el caso de la traducción de olla pequeña como small saucepan. Olla pequeña como su 
nombre lo dice, indica un recipiente sin mango a diferencia de saucepan que sí tiene mango. Debido a que ambos se utilizan para exactamente lo mismo 
en este contexto, no se provoca ninguna confusión en el lector ni un sentido opuesto. Por lo tanto, no afecta en el traslado del mensaje base. Respecto 
a la selección lexical de los ingredientes como es el caso del limón, es la mas adecuada. Mayormente suele haber bastante confusión con este término 
debido a que limón es traducido comúnmente como lemon, siendo lemon otra variedad de esta fruta. Keylime en este caso se refiere a al misma variedad 
utilizada en nuestro país. 
Yéndonos a la parte final de la preparación, nos topamos con la siguiente frase: Si se prefiere una versión más suave, agregar un poquito más de 
almíbar, traducida como If you like, the “edge” can be taken off this stronger version by adding a touch more sugar syrup. Si mantiene la misma intención 
y el mensaje original. Sin embargo no estoy de acuerdo con el uso innecesario de una expresión como “edge” que quizá pueda ser rápidamente captada 
para un hablante nativo, pero un poco confusa para los hablantes no nativos del inglés que lean esta receta. 
 
 
FICHA DE ANÁLISIS N° 10 
 
Datos generales 
Nombre de la receta: Anticucho – Anticucho de pescado Número de receta: 4 
Comentario  Ingredientes  Preparación  
Unidad de análisis 
Versión español Versión inglés 
Anticucho  
A los peruanos les gusta mucho su anticucho. Son indispensables en los 
grandes almuerzos del domingo. A menudo versiones más pequeñas se 
pasan como bocaditos en los cocteles. Cuando era adolescente, los 
mejores anticuchos se servían en los pequeños puestos a las afueras del 
Estadio Nacional de fútbol. Me sabían a gloria. 
Generalmente, los anticuchos se maceran toda la noche en alguno de los 
aderezos que encontrará más adelante en el libro, en la sección aderezos 
& salsas. 
Anticucho de Pescado 
Aunque tenga tanto derecho a llamarse anticucho como sus parientes a 
base de productos terrestres, los de pescado difieren mucho, tanto en la 
preparación como en los sabores. 
Peruvian style Brochettes 
Peruvians are very fond of their anticuchos. Before a big Sunday lunch 
they are indispensable. Often smaller ones will be passed around at 
cocktails. When I was in my teens, the best anticucho in Lima was 
reputed to be served at small stalls outside the Estadio Nacional, Lima's 
main football stadium. They tasted wonderful to me. Generally, 
anticuchos must undergo an overnight process of maceration and this is 
done using one of the basic aderezos found in the Condiments & Sauces 
section of this book. 
Anticucho de Pescado: Sea bass brochette 
Although this is just as much an anticucho as its land-based cousins, the 
preparation is as different as the final flavors. 
Fidelidad 
Características Indicadores  
Subjetividad 
Se refleja el uso del bagaje lingüístico y cognitivo en la traducción.  
Se ha realizado la traducción en base al sentido  
Se ha realizado una traducción literal.  
Historicidad 
Se ha adaptado al contexto sociocultural actual.  
Se ha mantenido el contexto lingüístico y extralingüístico del T.O.  
Se le atribuye a una palabra o a un grupo de palabras un sentido no comprensible para el lector meta.  
Funcionalidad 
Se ha tomado en cuenta la lengua, el tipo de texto y el medio en el que se está traduciendo.  
Se ha interpretado y plasmado la intención del autor.  
Se manifiesta el uso de estrategias para solucionar la comprensión y reexpresión conservando el sentido.  
Análisis descriptivo 
De por sí, el término Anticucho no está en español y aquí el trabajo del traductor no consiste en conocer el significado de esta palabra sino en todo lo 
que abarca este término. La traducción brindada en este caso: Peruvian style Brochettes es la más adecuada debido a que brochette es el equivalente 
mas cercano que tiene anticucho en inglés. Ambos sse refieren a carne ensartada en un palito de madera. De hecho, la preparación es distinta. Es por 
ello, necesario especificarlo tal como se ha hecho en la traducción peruvian style.  
Por otro lado, en cuanto a la versión de anticucho de pescado, se le ha atribuido un falso sentido a la traducción. En el texto origen no se menciona en 
específico el tipo de pescado a utilizar. Si bien se hacen recomendaciones, no se brinda algo específico. Sea bass es un tipo de pepscado y al decir 
con los anticuchos son de este tipo, da la idea que solo se debe utilizar esta variedad.  
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Datos generales 
Nombre de la receta: Anticucho de pescado Número de receta: 4 
Comentario  Ingredientes  Preparación  
Unidad de análisis 
Versión español Versión inglés 
Ingredientes: 
• 750 gr de pescado de carne firme y blanca, limpio y fileteado. 
• 6 dientes de ajo, picado 
• 1 cda. pasta de ají panca  
• ½ cda. pimienta fresca molida 
• ¼ taza vinagre de vino tinto 
• 1 cda. aceite vegetal 
• una pizca de comino 
• jugo de ½ limón 
Para la salsa: 
• 1 cda. aceite vegetal 
• 1 cda. pasta de ají amarillo 
• 1 cda. pasta de ají panca  
• 1 cda. de ajo picado 
• ½ cda. de sal 
• 1 taza caldo de pescado 
• 2 cda. de maicena disuelta  
en un poquito de caldo  
de pescado frío 
• Pimienta recién molida 
Ingredients (Servings: 6–8) 
•  1½ lbs (750 g) firm fleshed white fish, cleaned and filleted.  
•  6 cloves garlic, minced  
•  1 tbsp ají panca paste 
•  ½ tsp freshly ground pepper  
•  ¼ cup red wine vinegar 
•  1 tbsp vegetable oil  
•  Pinch ground cumin  
•  Juice of ½ key lime 
For the sauce: 
•  1 tbsp vegetable oil  
•  1 tbsp ají amarillo paste  
•  1 tbsp ají panca paste  
•  1 tsp minced garlic 
•  ½ tsp salt  
•  1 cup fish stock  
•  2 tsp cornstarch dissolved in a little cold fish stock  
•  Freshly ground pepper 
Fidelidad 
Características Indicadores  
Subjetividad 
Se refleja el uso del bagaje lingüístico y cognitivo en la traducción.  
Se ha realizado la traducción en base al sentido  
Se ha realizado una traducción literal.  
Historicidad 
Se ha adaptado al contexto sociocultural actual.  
Se ha mantenido el contexto lingüístico y extralingüístico del T.O.  
Se le atribuye a una palabra o a un grupo de palabras un sentido no comprensible para el lector meta.  
Funcionalidad 
Se ha tomado en cuenta la lengua, el tipo de texto y el medio en el que se está traduciendo.  
Se ha interpretado y plasmado la intención del autor.  
Se manifiesta el uso de estrategias para solucionar la comprensión y reexpresión conservando el sentido.  
Análisis descriptivo 
En este tipo de textos es donde verdaderamente se aprecia el bagaje que trae consigo el traductor. En este caso lo vemos reflejado al momento de 
traducir las medidas inexactas como cda de sal, pimienta, etc. En el texto origen se indica cucharada y en la traducción aparece como cucharadita. Este 
cambio no altera de ninguna manera el mensaje. Al contrario, favorece la comprensión. Se debe tener en cuenta que son sazonadores y normalmente 
se realiza al gusto. Entonces si se dejaba tal cual dice el original, al ser una receta extranjera, el lector meta podría pensar que se debe utilizar mas sal 
de lo habitual o mas pimienta de lo habitual y cambiaría el sabor de la comida. Sin embargo, al traducirlo como una cantidad menor, el lector va añadiendo 
poco a poco hasta lo que considere a su gusto. Otra medida que se ha adaptado al público meta son los gramos; pues es conocido que en los países 
angloparlantes la cantidad de medida mas utilizada son las libras. Dejarlo como gramos puede causar cierta confusión.  
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Datos generales 
Nombre de la receta: Anticucho de pescado Número de receta: 4 
Comentario  Ingredientes  Preparación  
Unidad de análisis 
Versión español Versión inglés 
Preparación 
Se debe de optar por un pescado de mayor consistencia como el mero, peces 
grandes y carnosos que resisten muy bien la parrilla. 
Cortar el filete de pescado en cubos de 5 cm. Mezclar con el resto de los 
ingredientes en un tazón y dejar reposar cubierto por 5 min. Ensartar tres piezas de 
pescado en cada palito y salar justo antes de ponerlos a la parrilla. 
Freír sobre la parrilla dando una sola vuelta por lado, alrededor de 5 min. cada lado, 
incluyendo los costados y echando aceite para facilitar la fritura.  
Para la salsa: 
Aparte, en una sartén pequeña se ponen el ají amarillo en pasta, ají panca, ajo 
molido, la sal, pimienta y aceite: freír durante cinco min. 
Agregarle el caldo y resto del macerado. Hervir para reducir el líquido por 5 min. 
Luego, se espesa con chuño disuelto en caldo frío, cocinándolo de 2 a 3 min. Pasarla 
por tamiz y mantener tibio. 
Se rocía con esta salsa el anticucho al momento de servir. 
Como acompañamiento sírvalo con salsa de ají y cebolla china 
Preparation 
 Choose a firm fleshed fish such as bass, palm ruff or dogfish which won't fall apart 
on the barbecue. Cut the fish into 2 in-(5cm-) cubes. Mix together all the other 
ingredients in a large bowl, add the fish and, once the pieces are covered by the 
mixture, let stand for no longer than 5 minutes. Thread three pieces of fish onto 
each bamboo skewer and season with salt just before grilling. Grill on the 
barbecue, brushing with oil to prevent from sticking and turning only once, about 5 
minutes per side. 
In a small skillet, heat the oil and sauté ají amarillo paste, ají panca paste, minced 
garlic, salt and freshly ground pepper, over medium heat for 5 minutes. Add stock 
and any leftover marinade. Boil to reduce for 5 minutes. Add cornstarch mixture 
and bring back to the boil. Cook, stirring for another 2 or 3 minutes until the sauce 
coats the back of a spoon. Strain and keep warm. Drizzle sauce over the 
anticuchos when serving. Serve the anticuchos with salsa de ají y cebolla china as 
a dipping sauce. 
Fidelidad 
Características Indicadores  
Subjetividad 
Se refleja el uso del bagaje lingüístico y cognitivo en la traducción.  
Se ha realizado la traducción en base al sentido  
Se ha realizado una traducción literal.  
Historicidad 
Se ha adaptado al contexto sociocultural actual.  
Se ha mantenido el contexto lingüístico y extralingüístico del T.O.  
Se le atribuye a una palabra o a un grupo de palabras un sentido no comprensible para el lector meta.  
Funcionalidad 
Se ha tomado en cuenta la lengua, el tipo de texto y el medio en el que se está traduciendo.  
Se ha interpretado y plasmado la intención del autor.  
Se manifiesta el uso de estrategias para solucionar la comprensión y reexpresión conservando el sentido.  
Análisis descriptivo 
Se observa el cumplimiento de todos los indicadores de la fidelidad. Concuerdo con la especificación de los tipos de peces a utilizar en el idioma meta. 
Si bien en el original solo se menciona el mero, el autor menciona que se pueden utilizar otros tipos, pero que sean firmes capaces de resistir la parrilla. 
Para esta intención, se ha mencionado los tipos de peces con las cualidades que menciona el autor que los lectores pueden encontrar con mayor 
facilidad en los lugares donde se encuentran. Se ha tomado en cuenta perfectamente el tipo de texto “netamente instructivo” y lo que quiere transmitir 
el autor de libro; logrando trasmitir de la manera mas adecuada el mensaje original. Las estrategias utilizadas han ayudado en la compresión y 
reexpresión favoreciendo la adaptación al contexto sociocultural. 
 
 




Nombre de la receta: Bolitas de Yuca y palitos de yuca frita – Bolitas de yuca Número de receta: 5 
Comentario  Ingredientes  Preparación  
Unidad de análisis 
Versión español Versión inglés 
Bolitas de Yuca y palitos de yuca frita  
La receta para los Palitos de Yuca Frita viene de la cocinera de mi familia, 
Apolonia, quien ha trabajado en nuestra cocina por más de 40 años. Las 
Bolitas de Yuca son un bocadito clásico en los restaurantes tradicionales 
de comida criolla como el ‘José Antonio’, y es uno de mis favoritos. 
Encuentro que la combinación de los sabores de la yuca y la salsa 
huancaína es casi celestial. 
BOLITAS DE YUCA & PALITOS DE YUCA FRITA: Mini Yuca 
Croquettes and Crisp fried yucca sticks 
The recipe for Palitos de Yuca Frita comes from my family’s cook, 
Apolonia, who has worked in our kitchen for more than 40 years. Bolitas 
de Yuca are a classic bocadito at traditional Peruvian restaurants such 
as ‘José Antonio’, and is one of my favorite nibbles. I find the 
combination flavors of the yuca and the salsa huancaína very close 
indeed to heaven.  
Fidelidad 
Características Indicadores  
Subjetividad 
Se refleja el uso del bagaje lingüístico y cognitivo en la traducción.  
Se ha realizado la traducción en base al sentido  
Se ha realizado una traducción literal.  
Historicidad 
Se ha adaptado al contexto sociocultural actual.  
Se ha mantenido el contexto lingüístico y extralingüístico del T.O.  
Se le atribuye a una palabra o a un grupo de palabras un sentido no comprensible para el lector meta.  
Funcionalidad 
Se ha tomado en cuenta la lengua, el tipo de texto y el medio en el que se está traduciendo.  
Se ha interpretado y plasmado la intención del autor.  
Se manifiesta el uso de estrategias para solucionar la comprensión y reexpresión conservando el sentido.  
Análisis descriptivo 
Aquí vamos a resaltar la traducción que se le da al nombre de la receta. La mayoría de recetas peruanas constan de nombres bastante creativos y 
artísticos que muchas veces no brindan información de lo que se trata el platillo. Y el trabajo del traductor se va a basar en conocer primero de qué se 
trata el plato para dar una aproximación al idioma meta. Como se ha visto en las recetas anteriores, la traductora solo está brindando una 
aproximación en el índice del recetario y no en la receta en sí, con el fin de brindarle una idea general al lector de lo que se va a tratar el platillo. Así 
tenemos lo siguiente para esta receta: Mini Yuca Croquettes and Crisp fried yucca sticks. El término croquettes es de hecho la versión mas 
aproximada para bolitas de yuca; ya que ambas se tratan de masas rellenas fritas. Lo mismo sucede para sticks en este caso ya que ilustra bastante 
bien el plano general del platillo.      
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Datos generales 
Nombre de la receta: Bolitas de Yuca Número de receta: 5 
Comentario  Ingredientes  Preparación  
Unidad de análisis 
Versión español Versión inglés 
Ingredientes: 
• 1 kg de yuca 
• Sal al gusto 
• Harina sin preparar 
• Aceite vegetal para freír 
Para 40 bolitas tamaño cóctel 
Ingredients (makes about 40 cocktail size yuca balls): 
•  2 lbs (1 kg) yuca  
•  Salt to taste  
•  Sifted all purpose flour  
•  Vegetable oil for deep frying 
Fidelidad 
Características Indicadores  
Subjetividad 
Se refleja el uso del bagaje lingüístico y cognitivo en la traducción.  
Se ha realizado la traducción en base al sentido  
Se ha realizado una traducción literal.  
Historicidad 
Se ha adaptado al contexto sociocultural actual.  
Se ha mantenido el contexto lingüístico y extralingüístico del T.O.  
Se le atribuye a una palabra o a un grupo de palabras un sentido no comprensible para el lector meta.  
Funcionalidad 
Se ha tomado en cuenta la lengua, el tipo de texto y el medio en el que se está traduciendo.  
Se ha interpretado y plasmado la intención del autor.  
Se manifiesta el uso de estrategias para solucionar la comprensión y reexpresión conservando el sentido.  
Análisis descriptivo 
Se han encontrado los elementos necesarios de la fidelidad y una adecuada reexpresión del mensaje original. Se han hecho las conversiones de las 
medidas convenientes para ser entendidas en la lengua meta. Todos los términos han mantenido el contexto lingüístico y extralingüístico original y se 
han adaptado al contexto sociocultural actual. Todo ello ha llevado a una correcta interpretación y traslado de la intención del autor. 
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Datos generales 
Nombre de la receta: Bolitas de Yuca Número de receta: 5 
Comentario  Ingredientes  Preparación  
Unidad de análisis 
Versión español Versión inglés 
Preparación - Bolitas de Yuca 
Lavar bien y pelar las yucas. Cortar en trozos, colocar en un una olla grande con 
agua fría salada, llevar al punto de ebullición y cocinar durante 25 min. 
aproximadamente, dependiendo de la calidad de las yucas, hasta que estén muy 
suaves. Comprobar los trozos individualmente para ver si están listos. Escurrir bien y 
fijarse que no hayan conservado ninguna vena dura. Pasar por tamiz o prensador de 
papas hasta obtener un puré fino. Echar sal al gusto. Enharinarse las manos y la 
superficie de trabajo. Con una cucharada de masa por vez, ir moldeando las bolitas 
con las manos. Calentar el aceite en una sartén honda 365°F/185°C y freír las bolitas 
hasta que estén doradas. Sacar, escurrir la grasa en papel toalla y servir caliente con 
salsa huancaína. 
Nota: Como una variación de esta receta, introducir trozitos de mozzarella o queso 
para fundir en el centro de las bolitas y tendrá unas deliciosas bolitas de yuca 
rellenas de queso. 
 
Preparation - Bolitas de Yuca 
Wash the yuca. well and peel. Cut into pieces, place in a large pot of cold 
salted water, bring to the boil and cook until the flesh is tender, about 25 
minutes depending on the yuca. Check individual pieces for doneness. 
Drain yuca well and take out any grey fibrous core. Mash finely by 
pressing through a sieve or using a ricer. Add salt to taste. Flour your 
hands and work surface. Take about a tablespoon of the mixture at a 
time and form into small balls.  Heat the oil in a deep fat fryer or deep 
frying pan to 185ºC / 365ºF. Deep fry the balls one by one until they are 
crisp and golden. Drain on paper towel and serve hot with salsa 
huancaína.  
Note:   As a variation on this recipe, add a small cube of mozarella or 




Características Indicadores  
Subjetividad 
Se refleja el uso del bagaje lingüístico y cognitivo en la traducción.  
Se ha realizado la traducción en base al sentido  
Se ha realizado una traducción literal.  
Historicidad 
Se ha adaptado al contexto sociocultural actual.  
Se ha mantenido el contexto lingüístico y extralingüístico del T.O.  
Se le atribuye a una palabra o a un grupo de palabras un sentido no comprensible para el lector meta.  
Funcionalidad 
Se ha tomado en cuenta la lengua, el tipo de texto y el medio en el que se está traduciendo.  
Se ha interpretado y plasmado la intención del autor.  
Se manifiesta el uso de estrategias para solucionar la comprensión y reexpresión conservando el sentido.  
Análisis descriptivo 
Dentro de este extracto los mayores puntos de dificultad han recaído en encontrar los equivalentes para las herramientas utilizadas y para reexpresar 
la preparación en sí. Se ha notado el gran dominio de la traductora de los idiomas tanto del original al comprender con gran exactitud el texto a pesar 
que a veces no es muy claro y al darle un toque de naturalidad en el meta logrando trasmitir el mismo mensaje sin dificultad. La selección lexical para 
las dos herramientas han sido las mas adecuadas ya que ilustran las mismas herramientas en la lengua meta. En cuanto a la estructura del texto, se 
han hecho los cambios estructurales y sintácticos correspondientes manteniéndose el sentido y adaptándose al contexto sociocultural actual. Además 
se sigue observando una clara adición y descripción en algunas frases necesarias para mejorar la comprensión. 
 
 
FICHA DE ANÁLISIS N° 16 
 
Datos generales 
Nombre de la receta: Palitos de Yuca frita Número de receta: 6 
Comentario  Ingredientes  Preparación  
Unidad de análisis 
Versión español Versión inglés 
Ingredientes: 
• 1 yuca grande 
• Sal al gusto 
• Aceite vegetal para freír 
Para 18 palitos 
Ingredients (makes about 18 sticks): 
 •  1 large yuca 
 •  Salt to taste 
 •  Vegetable oil for frying 
Fidelidad 
Características Indicadores  
Subjetividad 
Se refleja el uso del bagaje lingüístico y cognitivo en la traducción.  
Se ha realizado la traducción en base al sentido  
Se ha realizado una traducción literal.  
Historicidad 
Se ha adaptado al contexto sociocultural actual.  
Se ha mantenido el contexto lingüístico y extralingüístico del T.O.  
Se le atribuye a una palabra o a un grupo de palabras un sentido no comprensible para el lector meta.  
Funcionalidad 
Se ha tomado en cuenta la lengua, el tipo de texto y el medio en el que se está traduciendo.  
Se ha interpretado y plasmado la intención del autor.  
Se manifiesta el uso de estrategias para solucionar la comprensión y reexpresión conservando el sentido.  
Análisis descriptivo 
Se han encontrado los elementos necesarios de la fidelidad y una adecuada reexpresión del mensaje original. Todos los términos han mantenido el 
contexto lingüístico y extralingüístico original y se han adaptado al contexto sociocultural actual. Todo ello ha llevado a una correcta interpretación y 
traslado de la intención del autor. 
 
 
FICHA DE ANÁLISIS N° 17 
 
Datos generales 
Nombre de la receta:  Palitos de Yuca frita Número de receta: 6 
Comentario  Ingredientes  Preparación  
Unidad de análisis 
Versión español Versión inglés 
Preparación - Palitos de Yuca Frita 
Lavar y pelar las yucas, cortar por la mitad a lo largo y volver a cortar cada 
mitad en tres partes a lo largo. Colocar en una olla grande con agua 
salada y hervir. Cocinar la yuca hasta que, al pincharla con un tenedor, 
esté suave pero no demasiado (alrededor de 20 - 25 min., dependiendo 
del tamaño). Escurrir bien y dejar enfriar en un colador. Cuando se haya 
enfriado, retirar cualquier vena dura que todavía le quede y cortar en 
pequeños palitos de 1.5 x 6 cm. Freír en aceite bien caliente hasta que 
doren, escurrir la grasa en papel toalla. Salar y servir caliente con salsa 
huancaína. 
 
Tip: Los palitos de yuca frita se pueden congelar y luego freír sin 
descongelar cuando quiera servirlos. 
Preparation - Palitos de Yuca Frita 
Wash and peel the yuca, cut in half lengthwise and then cut each half 
again lengthwise into three parts. Place in a large pan of salted water 
and bring to the boil. Cook until the flesh of the yuca is tender when 
pierced with a fork but not too soft (about 20 - 25 minutes, depending on 
the size of the yuca). Strain all the water from the yuca and leave to cool 
in a colander. When cool, remove any fibrous core the yuca may have 
and cut into small sticks, ½ x 2½ in (1.5 cm x 6 cm). Deep fry until 
golden, drain on paper towel. Sprinkle with salt and serve hot with salsa 
huancaína.  
Tip:   Once you have made the yuca sticks you can freeze them and 
then fry them without thawing when you are ready to use them. 
Fidelidad 
Características Indicadores  
Subjetividad 
Se refleja el uso del bagaje lingüístico y cognitivo en la traducción.  
Se ha realizado la traducción en base al sentido  
Se ha realizado una traducción literal.  
Historicidad 
Se ha adaptado al contexto sociocultural actual.  
Se ha mantenido el contexto lingüístico y extralingüístico del T.O.  
Se le atribuye a una palabra o a un grupo de palabras un sentido no comprensible para el lector meta.  
Funcionalidad 
Se ha tomado en cuenta la lengua, el tipo de texto y el medio en el que se está traduciendo.  
Se ha interpretado y plasmado la intención del autor.  
Se manifiesta el uso de estrategias para solucionar la comprensión y reexpresión conservando el sentido.  
Análisis descriptivo 
El tipo de texto es instructivo y por lo tanto pretende que el lector comprenda en su totalidad todo el contenido, para ello ha sido necesaria la 
conversión de medidas en primer lugar como cm a pulgadas, medida utilizada mayormente en los países de habla inglesa. Asimismo, la traductora se 
ha visto en la necesidad de modificar un poco la estructura de la redacción con el fin de que el mensaje llegue con mayor fluidez en la lengua meta y 
sea entendido completamente. Gracias al uso de varias estrategias como la transñosición y adición, se ha logrado interpretar el mensaje del autor y 
trasmitir su intención. 
 
 
FICHA DE ANÁLISIS N° 18 
 
Datos generales 
Nombre de la receta: Arroz con mariscos Número de receta: 7 
Comentario  Ingredientes  Preparación  
Unidad de análisis 
Versión español Versión inglés 
Las zonas de pesca de la costa Pacífica del Perú están bendecidas por una 
gran diversidad de mariscos y peces. El encuentro de dos corrientes 
oceánicas –la del sur, llamada corriente de Humboldt, que trae grandes 
cantidades de agua fría de la costa norte de Chile, y otra que trae agua más 
caliente del norte– proveen un rico ambiente marino donde se desarrollan 
400 especies de mariscos. Alfredo Aramburú los aprovecha muy bien en 
otra de sus deliciosas recetas a base de mariscos y pescado. 
Spicy rice with seafood 
The fishing grounds off the Peruvian Pacific coast are blessed with a great 
diversity of seafood. The meeting of two ocean currents –the southern 
Humboldt which brings cold water from the seas off the north of Chile, and 
the El Niño bringing warmer water from the north– provides a rich marine 
environment where 400 species of shellfish thrive. Alfredo Aramburú puts 
them to good use in another of his delicious seafood recipes.  
Fidelidad 
Características Indicadores  
Subjetividad 
Se refleja el uso del bagaje lingüístico y cognitivo en la traducción.  
Se ha realizado la traducción en base al sentido  
Se ha realizado una traducción literal.  
Historicidad 
Se ha adaptado al contexto sociocultural actual.  
Se ha mantenido el contexto lingüístico y extralingüístico del T.O.  
Se le atribuye a una palabra o a un grupo de palabras un sentido no comprensible para el lector meta.  
Funcionalidad 
Se ha tomado en cuenta la lengua, el tipo de texto y el medio en el que se está traduciendo.  
Se ha interpretado y plasmado la intención del autor.  
Se manifiesta el uso de estrategias para solucionar la comprensión y reexpresión conservando el sentido.  
Análisis descriptivo 
Empezamos por el título del platillo Arroz con mariscos que es básicamente la idea general de lo que se trata este plato. La traducción Spicy rice with 
seafood brinda una idea errónea afectando así la intención del autor. Como peruanos sabemos muy bien que este plato no es picante y ni siquiera 
lleva ingredientes que lo hagan picante; por lo tanto el mensaje en plano general brindado en la traducción se consideraría un falso sentido. Esto 
puede provocar que los lectores obvien el platillo o simplemente no lo quieran preparar debido a este minúsculo, pero contundente cambio de sentido. 
Por otro lado, continuando con el lado del comentario. Se han utilizado las estrategias correspondientes para dar a entender el mismo mensaje inicial. 
Sobresaliendo como estrategias principales la adición y la descripción. En el original, por ejemplo, no se menciona el nombre de la corriente de aguas 
calientes, pero en la traducción si se menciona. Plasmando así un vasto bagaje lingüístico y cognitivo por parte de la traductora. 
 
 
FICHA DE ANÁLISIS N° 19 
 
Datos generales 
Nombre de la receta:  Arroz con mariscos Número de receta: 7 
Comentario  Ingredientes  Preparación  
Unidad de análisis 
Versión español Versión inglés 
Ingredientes: 
• 2 ¾ copas (600 gr) de mariscos crudos mezclados (si se utiliza pulpo, éste debe ser cocido 
previamente) 
• 2 tazas de arroz cocido 
• 3 cdas. aceite vegetal 
• 1 cebolla roja mediana picada 
• 3 dientes de ajos molidos 
• 1 tomate pelado y picado 
• 1½ cdas. de páprika 
• ½ cdta. de orégano seco 
• 2 hojas de laurel 
• ¼ taza de aceite de achiote (buscar receta para Adobo de Chancho) 
• ¼ taza vino blanco 
• ¼ taza caldo de pollo o de consomé 
• 1 pimiento rojo pelado y picado 
• 1 cda. de culantro/cilantro picado 
• Sal y pimienta blanca 
Ingredients (Servings: 4)   
•  2 ¾ cups (600 g) raw mixed seafood (if using octopus it must be cooked previously)  
•  2 cups rice  
•  3 tbsp vegetable oil  
•  1 medium red onion, chopped  
•  3 cloves garlic, minced  
•  1 tomato, peeled and chopped  
•  1½ tbsp paprika 
 •  ½ tsp dried oregano  
•  2 bay leaves 
•  ¼ cup achiote oil 
•  ¼ cup white wine  
•  ¼ cup chicken stock or consommé 
•  1 red bell pepper, peeled and chopped 
•  1 tbsp freshly chopped cilantro  
•  Salt and white pepper 
Fidelidad 
Características Indicadores  
Subjetividad 
Se refleja el uso del bagaje lingüístico y cognitivo en la traducción.  
Se ha realizado la traducción en base al sentido  
Se ha realizado una traducción literal.  
Historicidad 
Se ha adaptado al contexto sociocultural actual.  
Se ha mantenido el contexto lingüístico y extralingüístico del T.O.  
Se le atribuye a una palabra o a un grupo de palabras un sentido no comprensible para el lector meta.  
Funcionalidad 
Se ha tomado en cuenta la lengua, el tipo de texto y el medio en el que se está traduciendo.  
Se ha interpretado y plasmado la intención del autor.  
Se manifiesta el uso de estrategias para solucionar la comprensión y reexpresión conservando el sentido.  
Análisis descriptivo 
En casi toda la totalidad del texto se ha podido contar con un alto nivel de fidelidad; sin embargo, la omisión del término cocido en la línea arroz cocido 
podría provocar confusión en el lector meta. Ya que puede pensar que el arroz lo va a cocinar junto al resto, cuando se indica claramente que este debe 
estar preparado previamente. Tomando en cuenta que no afecta la totalidad de la comprensión del texto origen, se podría decir que el texto meta si 
mantiene el sentido base y el uso de ciertas técnicas sí han ayudado en la reexpresión del mensaje original. Pero estrategias como la omisión en este 
caso no han favorecido en la mejor comprensión, al contrario. Han causado confusión. Otro ejemplo es la parte en la que se menciona el ingrediente 
achiote, en la que se indica buscar la receta de adobo de chancho. Si es mencionada es para que se tenga como referencia y para que sirva de ayuda 
al lector de la lengua origen. Si el autor está considerando mencionarlo para lectores que ya conocen el platillo, esto indica que es mucho mas importante 
mencionarlo para lectores que no lo conocen. El conocimiento lingüístico y cognitivo de la traductora está plasmado en la selección léxica adecuada 
para ingredientes como laurel, medidas inexactas como cda. y cdta.   
 
 
FICHA DE ANÁLISIS N° 20 
 
Datos generales 
Nombre de la receta:  Arroz con mariscos Número de receta: 7 
Comentario  Ingredientes  Preparación  
Unidad de análisis 
Versión español Versión inglés 
Preparación: 
Cocinar el arroz, siguiendo la receta para Arroz a la Peruana, pero sin 
añadir los granos de maíz. 
En una sartén grande, calentar el aceite y dorar la cebolla a fuego medio, 
hasta que esté traslúcida, cerca de 3 min. Agregar el ajo y seguir 
cocinando hasta que los ingredientes estén dorados, 1 o 2 minutos más. 
Agregar el tomate, la páprika, el orégano, hojas de laurel y el aceite de 
achiote y cocinar por 5 min. adicionales. Agregar vino y cocinar hasta que 
todo el líquido se haya evaporado. Retirar las hojas de laurel. 
Añadir el caldo o consomé y volver a punto de ebullición. Agregar el arroz 
cocido, los mariscos, el pimiento rojo picado, el culantro/cilantro, sal y 
pimienta al gusto. Mezclar bien todos los ingredientes y servir 
inmediatamente. 
Preparation: Cook rice, following recipe for Arroz a la Peruana, but 
without adding the corn kernels. In a large pan, heat the oil and sauté 
onion, over medium heat, until translucent, about 3 minutes. Add garlic 
and continue cooking until ingredients are golden, 1 or 2 more minutes. 
Add tomato, paprika, oregano, bay leaves and achiote oil and cook for a 
further 5 minutes. Add wine and cook, stirring, until all the liquid has 
evaporated.  Remove the bay leaves. Add the stock or consommé and 
bring back to a boil. Add the cooked rice, seafood, chopped red bell 
pepper, cilantro and salt and pepper to taste. Mix all ingredients well and 
serve immediately.  
Fidelidad 
Características Indicadores  
Subjetividad 
Se refleja el uso del bagaje lingüístico y cognitivo en la traducción.  
Se ha realizado la traducción en base al sentido  
Se ha realizado una traducción literal.  
Historicidad 
Se ha adaptado al contexto sociocultural actual.  
Se ha mantenido el contexto lingüístico y extralingüístico del T.O.  
Se le atribuye a una palabra o a un grupo de palabras un sentido no comprensible para el lector meta.  
Funcionalidad 
Se ha tomado en cuenta la lengua, el tipo de texto y el medio en el que se está traduciendo.  
Se ha interpretado y plasmado la intención del autor.  
Se manifiesta el uso de estrategias para solucionar la comprensión y reexpresión conservando el sentido.  
Análisis descriptivo 
A diferencia de la parte del comentario y los ingredientes, en esta parte de la receta se han encontrado todos los elementos que definen la fidelidad. 
Por lo tanto, el mensaje original está intacto y se ha logrado trasmitir de la mejor manera posible. Las estrategias utilizadas en este extracto si han 
favorecido la comprensión y ha ayudado a mantener el sentido. Se ve plasmada la parte interpretativa y subjetiva de la traductora al traducir, por 
ejemplo, dorar como sauté. Ya que el equivalente elegido refleja la misma técnica de preparación. Así también, se ve plasmado en la reestructuración 
realizada sin alterar la intención del autor. Hecho que indica que se ha logrado una compresión total desde el traductor como lector. Paso importante 
para obtener un producto con un alto nivel de fidelidad. 
 
 
FICHA DE ANÁLISIS N° 21 
 
Datos generales 
Nombre de la receta:  Tamal Criollo Número de receta: 8 
Comentario  Ingredientes  Preparación  
Unidad de análisis 
Versión español Versión inglés 
Tamal Criollo  
Al viajar por los Andes es muy frecuente ver gente comiendo maiz mote o 
machacado. Los granos secos se remojan y luego cuecen para después 
pelarlos antes de comerse. Aquí los granos se trituran en una masa para 
esta tradicional receta de tamal criollo 
Dried corn creole tamale 
When travelling in the Andes you are very likely to see people snacking 
on maiz mote or hominy. The dried corn kernels must be soaked and 
then cooked and hulled before eating. Here the corn kernels are ground 
into a masa or dough for this traditional creole tamal recipe. 
Fidelidad 
Características Indicadores  
Subjetividad 
Se refleja el uso del bagaje lingüístico y cognitivo en la traducción.  
Se ha realizado la traducción en base al sentido  
Se ha realizado una traducción literal.  
Historicidad 
Se ha adaptado al contexto sociocultural actual.  
Se ha mantenido el contexto lingüístico y extralingüístico del T.O.  
Se le atribuye a una palabra o a un grupo de palabras un sentido no comprensible para el lector meta.  
Funcionalidad 
Se ha tomado en cuenta la lengua, el tipo de texto y el medio en el que se está traduciendo.  
Se ha interpretado y plasmado la intención del autor.  
Se manifiesta el uso de estrategias para solucionar la comprensión y reexpresión conservando el sentido.  
Análisis descriptivo 
En este caso específico, se manifiesta la comprensión del texto, pero no de lo que engloba la cultura y se han tomado interpretaciones no 
correspondientes para algunos términos. Así también se ha omitido un término que no puede ser considerado innecesario. Por ejemplo, en el T.O se 
menciona que es frecuente ver a la gente comiendo maíz. El verbo comer es bastante general porque no detalla en que parte del día se realiza ni la 
cantidad. En cambio en la traducción se ha optado por el verbo snack que se refiere a raciones pequeñas que se dan entre comidas. En términos 
generales, en la traducción se está especificando demasiado, cambiando el sentido original. Otro término que no ha sido comprendido es masa. La 
masa de tamal es bastante espesa, no uniforme, parecida mas a una pasta. En la traducción se optó por un préstamo y un equivalente a la vez. El 
equivalente en este caso ha sido dough. Dough hace referencia a una masa uniforme elaborada generalmente de harina con tendencia elástica. Algo 
que difiere de la masa de tamal. Por lo tanto, habría sido mas favorecedor en este caso optar por la descripción. 
Dejando de lado estos incidentes y tomando el producto final, se ha logrado captar de todas maneras la intención del autor y el texto general si ha sido 
realizado en base al sentido original.  
 
 
FICHA DE ANÁLISIS N° 22 
 
Datos generales 
Nombre de la receta:  Tamal Criollo Número de receta: 8 
Comentario  Ingredientes  Preparación  
Unidad de análisis 
Versión español Versión inglés 
Ingredientes: 
• 2 kg maíz mote (grandes 
granos de maíz seco) 
• 6 cdas. aceite vegetal  
• 4 cdas. manteca de cerdo 
• 3 cdas. pasta de ají mirasol  
• 1 cda. pasta de ají panca 
• 3 cdas. ajo molido 
• 1 cda. semilla de comino 
• 6 - 8 hojas de plátano 
• Sal y pimienta 
Para el relleno: 
• 3 kg pierna de chancho/cerdo 
• 1 ají amarillo, sin pepas, limpio de venas y cortado en tiras de 8 x 1½ cm  
• 8 aceitunas negras 
• 2 huevos duros 
• ¼ taza de maní, ligeramente tostado 
Ingredients (Servings: 6-8) 
• 4 lb (2 kg) maíz mote (large kernels of dried corn) 
• 6 tbsp vegetable oil 
• 4 tbsp lard 
• 3 tbsp ají mirasol paste 
• 1 tbsp ají panca paste 
• 3 tbsp crushed garlic 
• 1 tbsp cumin seed 
• 6 - 8 banana leaves 
• Salt and pepper 
For the stuffing: 
• 61⁄2 lb (3 kg) leg or loin of pork 
• 1 ají amarillo, seeded, deveined and cut into 3 x 1⁄2 in (8 x 11⁄2 cm) pieces 
• 8 olives 
• 2 hard boiled eggs 
• 1⁄4 cup peanuts, lightly roasted 
Fidelidad 
Características Indicadores  
Subjetividad 
Se refleja el uso del bagaje lingüístico y cognitivo en la traducción.  
Se ha realizado la traducción en base al sentido  
Se ha realizado una traducción literal.  
Historicidad 
Se ha adaptado al contexto sociocultural actual.  
Se ha mantenido el contexto lingüístico y extralingüístico del T.O.  
Se le atribuye a una palabra o a un grupo de palabras un sentido no comprensible para el lector meta.  
Funcionalidad 
Se ha tomado en cuenta la lengua, el tipo de texto y el medio en el que se está traduciendo.  
Se ha interpretado y plasmado la intención del autor.  
Se manifiesta el uso de estrategias para solucionar la comprensión y reexpresión conservando el sentido.  
Análisis descriptivo 
El producto ha respetado y mantenido en mensaje base. Se han hecho las adaptaciones al contexto sociocultural correspondientes. Un ejemplo de 
ello son las conversiones de las medidas necesarias ya que las que se utilizan en el original no se utilizan en el meta. Se ha mantenido el contexto 
lingüístico y extralingüístico. Está plasmada la intención del autor. Se ha seguido y tomado en cuenta el tipo de texto, la lengua y las estrategias a 
utilizar para facilitar la reexpresión. Se ha añadido loin que significa lomo. Es innecesario, pero no afecta ni cambia el mensaje original. 
 
 
FICHA DE ANÁLISIS N° 23 
 
Datos generales 
Nombre de la receta: Tamal criollo Número de receta: 8 
Comentario  Ingredientes  Preparación  
Unidad de análisis 
Versión español Versión inglés 
Preparación 
Remojar el maíz de un día para otro. Llevar al punto de ebullición en abundante agua, retirar del 
fuego, escurrir y añadir más agua fría. Repetir el proceso. Escurrir y dejar enfríar. 
Cuando haya enfríado lo suficiente para poder manipularlos, descascarar y moler en el procesador, 
añadiendo la suficiente cantidad de agua para formar una masa no muy suelta. Añadir 4 cdas. de 
aceite y la grasa de cerdo. Dejar enfriar completamente. 
En una pequeña sartén, calentar el aceite restante y dorar por 4 min. el ajo, las pastas de ají, el 
comino, sal y pimienta. 
Unir el aderezo y la masa y mezclar bien. Dejar enfriar. 
Sancochar la pierna de chancho (cerdo) en agua con sal por 25 min., dejar enfríar y cortar en 
tajadas. 
Luego, en las hojas de plátano poner un poco de masa (½ taza), encima la carne de cerdo, tiras de 
ají, aceituna, huevo duro y maní. 
Envolver formando un paquete rectangular.  
Amarrarlo bien y cocinarlo por 2½ horas en abundante agua hirviendo a fuego suave. 
Para servir, sal y pimienta molida. 
Nota: Si no puede encontrar el maíz mote, una mezcla de maíz fresco (granos de 2 mazorcas de 
maíz), harina (1½ taza) y ½ cdta. de polvo de hornear dará también un excelente resultado. 
Preparation 
Soak the corn overnight. Bring to the boil in plenty of water, remove from the heat, strain and add 
more cold water. Repeat procedure. Rinse well and set aside to cool. 
When cool enough to handle, slip off hulls and grind in a food processor, 
adding enough water to form a dough or masa. Mix in 4 tablespoons of the oil and the lard. Let 
the mixture cool thoroughly. 
In a small skillet, heat the remaining oil and, over medium heat sauté garlic, ají pastes, cumin 
seed, salt and pepper for 4 minutes. 
Add the cooked seasonings to the masa and mix thoroughly. Set aside to cool. 
Boil the pork in salted water and when it is cooked, (about 25 minutes) let it cool and cut it in 
slivers. 
Place about 1⁄2 cup of masa in the center of each banana leaf. Top each with a piece of pork, a 
slice of fresh hot ají pepper, one olive, a slice of hard-boiled egg and a roasted peanut. 
Fold over the banana leaves to form a rectangular parcel. 
Tie up each parcel well with kitchen twine. Bring a large pot of water to a 
boil and add tamales. Lower the heat and simmer gently for 21⁄2 hours. 
Note: If you cannot find Peruvian maíz mote, a mixture of fresh corn 
(kernels from 2 ears of corn), masa flour (11⁄2 cups) and 1⁄2 tsp baking 
powder will give excellent results also. 
Fidelidad 
Características Indicadores  
Subjetividad 
Se refleja el uso del bagaje lingüístico y cognitivo en la traducción.  
Se ha realizado la traducción en base al sentido  
Se ha realizado una traducción literal.  
Historicidad 
Se ha adaptado al contexto sociocultural actual.  
Se ha mantenido el contexto lingüístico y extralingüístico del T.O.  
Se le atribuye a una palabra o a un grupo de palabras un sentido no comprensible para el lector meta.  
Funcionalidad 
Se ha tomado en cuenta la lengua, el tipo de texto y el medio en el que se está traduciendo.  
Se ha interpretado y plasmado la intención del autor.  
Se manifiesta el uso de estrategias para solucionar la comprensión y reexpresión conservando el sentido.  
Análisis descriptivo 
En cuanto a la subjetividad, se manifiesta ampliamente la inmersión de la traductora como sujeto receptor. Se logra observar en el producto una vasta 
comprensión y asimilación del texto base. Esto le ha permitido usar diversas estrategias para trasmitir de la mejor manera el sentido origen. Un claro 
ejemplo de ello se encuentra plasmado en la traducción de la siguiente línea: Amarrarlo bien y cocinarlo por 2½ horas en abundante agua hirviendo a 
fuego suave. No se brinda información sobre con qué se deben amarrar los tamales. Quizá es algo que el autor omitió de casualidad, pero es 
necesario se especifique en la lengua de llegada. Como peruanos sabemos que los tamales se amarran con tiras de la misma hoja de plátano. Pero el 
lector de la lengua meta desconoce tal hecho. Por lo tanto, aquí ha entrado la parte investigadora del traductor. Kitchen twine puede no ser la mejor 
opción, pero al menos no deja en confusión al lector. Además, esta selección lexical no del todo apropiada no causa ningún inconveniente en la 
traslación del sentido base. Respecto a los nombres de las salsas se ha optado por tomarlos como préstamo debido a que estas tienen su propia 
sección en el recetario en la cual se explica su preparación. 
 
 
FICHA DE ANÁLISIS N° 24 
 
Datos generales 
Nombre de la receta:  Tamal Verde & Humitas Número de receta: 9 
Comentario  Ingredientes  Preparación  
Unidad de análisis 
Versión español Versión inglés 
Tamal Verde & Humitas 
Esta receta de tamal verde nos llega de Andrea Graña, miembro de una 
de las familias más antiguas y respetadas en Lima, además de ser una 
gran amante de la buena cocina. Los españoles añadieron variados y 
suculentos rellenos a la masa de maíz molido conocida como humitas, 
que preparaban los quechuas y los llamaron tamales. El delicioso sabor a 
ahumado que se desprende al desempaquetar las tradicionales hojas de 
plátano es una experiencia fundamental. Igualmente se utilizan las 
pancas, que son más fáciles de encontrar y también agregan su delicioso 
sabor y aroma. La humita lleva queso y ají y tiene un balanceado y 
delicioso sabor dulce. 
Fresh corn tamale and chick-pea tamale 
The recipe for tamal verde comes to us from Andrea Graña who is 
from one of Lima’s most traditional and respected families and a 
great lover of fine food. The Spanish introduced various savory 
fillings to the basic Quechua ground corn preparation known as 
humintas and called them tamales. The smoky bouquet that fills the 
kitchen as you unwrap the traditional warm banana leaf covering 
is central to the experience. Corn husks are a little easier to find 
and also give their own delicious aroma and taste. The humita 
includes ají and cheese and has a well-balanced sweet and savory 
flavor. 
Fidelidad 
Características Indicadores  
Subjetividad 
Se refleja el uso del bagaje lingüístico y cognitivo en la traducción.  
Se ha realizado la traducción en base al sentido  
Se ha realizado una traducción literal.  
Historicidad 
Se ha adaptado al contexto sociocultural actual.  
Se ha mantenido el contexto lingüístico y extralingüístico del T.O.  
Se le atribuye a una palabra o a un grupo de palabras un sentido no comprensible para el lector meta.  
Funcionalidad 
Se ha tomado en cuenta la lengua, el tipo de texto y el medio en el que se está traduciendo.  
Se ha interpretado y plasmado la intención del autor.  
Se manifiesta el uso de estrategias para solucionar la comprensión y reexpresión conservando el sentido.  
Análisis descriptivo 
Tomando en cuenta en primer lugar el título de la receta: Tamales verdes traducido como Chick-pea tamale y humitas traducido como fresh corn tamale, 
se puede observar la capacidad interpretativa e inmersora de la traductora. Para dar tal aproximación general de lo que se trata cada receta, ha sido 
necesario que conozca el tema muy bien. Considero apropiada la aproximación brindada para tamales verdes, ya que resalta a base de que están 
hechos principalmente: el garbanzo. Lo mismo con la aproximación de humitas: maíz fresco. Luego, durante el resto de todo el texto, se ha podido 
observar varias estrategias que han ayudado a reexpresar el mensaje original y otras que no fueron las mas óptimas para el caso. Por ejemplo: El 
delicioso sabor a ahumado que se desprende al desempaquetar las tradicionales hojas de plátano es una experiencia fundamental. Traducido como: 
The smoky bouquet that fills the kitchen as you unwrap the traditional warm banana leaf covering is central to the experience. El cambio realizado en la 
primera parte de esta frase (sabor a aroma) es bastante conveniente y lógico, ya que lo primero que se desprende al desempaquetar algo o al destapar 
un plato de comida es el aroma, no el sabor. Están relacionados, pero es en realidad el aroma lo que percibimos. Por lo tanto, la variación realizada ha 
sido la mas adecuada. En cuanto a la última parte de la frase (es una experiencia fundamental) ha sido interpretada y trasmitida erróneamente cambiando 
el sentido totalmente. La traducción dice que todo lo anterior es importante para la experiencia. Dejando vacía la idea de experiencia, provocando 
confusión al no detallar de qué experiencia se habla. Cuando la intención original era trasmitir que la experiencia del sabor humado es lo fundamental. 
 
 
FICHA DE ANÁLISIS N° 25 
 
Datos generales 
Nombre de la receta:  Tamal Verde & Humitas – tamal verde Número de receta: 9 
Comentario  Ingredientes  Preparación  
Unidad de análisis 
Versión español Versión inglés 
Ingredientes: 
• ½ kg garbanzos remojados la noche anterior.  
• 1 atado chico de culantro/cilantro deshojado y licuado 
• 1 diente de ajo molido 
• 2 cdas. de manteca de chancho o aceite vegetal 
• ½ pechuga de pollo sancochada 
• 2 huevos sancochados 
• ½ kg de panca de choclo 
Ingredients (Servings: 6) 
• 1 lb (1⁄2 kg) chick-peas, soaked overnight. 
• 1 bunch fresh cilantro leaves, liquified with a little water 
• 1 clove garlic, minced 
• 2 tbsp lard or vegetable oil 
• 1⁄2 chicken breast filet, cooked 
• 2 hard - boiled eggs 
• 1 lb (1⁄2 kg) fresh corn husks for wrapping 
Fidelidad 
Características Indicadores  
Subjetividad 
Se refleja el uso del bagaje lingüístico y cognitivo en la traducción.  
Se ha realizado la traducción en base al sentido  
Se ha realizado una traducción literal.  
Historicidad 
Se ha adaptado al contexto sociocultural actual.  
Se ha mantenido el contexto lingüístico y extralingüístico del T.O.  
Se le atribuye a una palabra o a un grupo de palabras un sentido no comprensible para el lector meta.  
Funcionalidad 
Se ha tomado en cuenta la lengua, el tipo de texto y el medio en el que se está traduciendo.  
Se ha interpretado y plasmado la intención del autor.  
Se manifiesta el uso de estrategias para solucionar la comprensión y reexpresión conservando el sentido.  
Análisis descriptivo 
La subjetividad se encuentra plasmada en todo este extracto. Ejemplo de ello es la traducción dada para “1 atado chico de culantro/cilantro deshojado 
y licuado”. (1 bunch fresh cilantro leaves, liquified with a little water). Ya de por sí, atado es una medida inexacta, un atado chico de culantro pesa 
alrededor de 100 gr, 60 gr, etc. Así que traducirlo como bunch es la mejor opción ya que esta también es una medida inexacta y a veces puede pesar 
60, 65gr, 100 gr respectivamente. Siguiendo con la misma línea, se especifica que el culantro debe estar deshojado y licuado. El verbo licuar no 
especifica la consistencia que debe tener el resultado final del proceso, por lo tanto sería confuso para el lector meta si se hubiese traducido solamente 
como blend. Fue muy necesaria la intervención de la traductora con todos sus conocimientos para brindar la traducción como liquified que indica la 
consistencia que debe tener el resultado. Todo lo mencionado anteriormente ha hecho posible la adaptación de los términos al contexto sociocultural y 
poder mantener el contexto lingüístico y extralingüístico.  
 
 
FICHA DE ANÁLISIS N° 26 
 
Datos generales 
Nombre de la receta: Tamal verde Número de receta: 9  
Comentario  Ingredientes  Preparación  
Unidad de análisis 
Versión español Versión inglés 
Preparación - Tamal Verde 
Sancochar los garbanzos hasta que estén suaves, alrededor de ½ hr. 
Colar y reservar un poco del líquido de la cocción. Procesar los garbanzos 
cocidos en el procesador de alimentos con un poco del líquido y luego 
pasar la masa por tamiz hasta que quede sedosa. En una olla de fondo 
grueso echar 2 cdas. de manteca, dorar el ajo y agregar el culantro 
licuado, sazonar. Añadir los garbanzos y cocinar a fuego suave moviendo 
con una cuchara de palo hasta ver el fondo de la olla y la masa quede 
toda junta como una bola, alrededor de 25 a 30 min. Retirar del fuego. 
Cortar el pollo en trozos pequeños. Pasar las pancas por agua hervida 
para que se suavicen y así poderlas doblar con facilidad. Armar los 
tamales (ver abajo). Cocinar al vapor por 10 min. y servir caliente con 
salsa criolla. 
Tip: Para variar el sabor, anular el culantro/cilantro y añadir una aceituna 
negra 
 
Preparation - Tamal Verde  
Cook the chick-peas in boiling water until they're soft, about 1 1⁄2 hrs. 
Strain and reserve some of the cooking liquid. In a food processor, blend 
the chick-peas with a little of the cooking water and then push the 
mixture through a fine mesh sieve with the back of a spoon to form a 
smooth paste. In a large, heavy-based pan, melt 2 tbsp lard, sauté garlic 
and add the blended cilantro. 
Season with salt and pepper to taste. Add the chick-pea purée and cook 
over low heat, stirring continually with a wooden spoon, until you can see 
the bottom of the pan and the mixture starts to come together in a mass, 
about 25-30 minutes. Remove from heat and set aside. Cut chicken into 
bite-sized pieces. Blanche the corn husks to soften them for easier 
handling. Assemble (see below). Steam for 10 minutes, serve hot with 
salsa criolla. 
Tip: For a taste variation, leave out the cilantro and add a black olive to 
the filling. 
Fidelidad 
Características Indicadores  
Subjetividad 
Se refleja el uso del bagaje lingüístico y cognitivo en la traducción.  
Se ha realizado la traducción en base al sentido  
Se ha realizado una traducción literal.  
Historicidad 
Se ha adaptado al contexto sociocultural actual.  
Se ha mantenido el contexto lingüístico y extralingüístico del T.O.  
Se le atribuye a una palabra o a un grupo de palabras un sentido no comprensible para el lector meta.  
Funcionalidad 
Se ha tomado en cuenta la lengua, el tipo de texto y el medio en el que se está traduciendo.  
Se ha interpretado y plasmado la intención del autor.  
Se manifiesta el uso de estrategias para solucionar la comprensión y reexpresión conservando el sentido.  
Análisis descriptivo 
La subjetividad juega un rol muy importante en la fidelidad y considero que es el pilar para los demás indicadores. Un claro ejemplo de ello es el tiempo 
de cocción recomendado en el original y en la traducción. Ambos varían bastante. Normalmente esto no debería suceder, pero en este caso es 
absolutamente necesario. En el texto base, se recomienda solo 30 min, pero esto si es en cocina a presión. Normalmente se toma 60 a 90 min, lo cual 
ha sido plasmado en la versión final. Si no se hubiese hecho ese cambio, puede haber ocasionado varios problemas para los lectores de la lengua meta. 
Esto refleja el uso de estrategias que han ayudado a obtener un alto grado de fidelidad en el producto final. Otro claro ejemplo de ello es el siguiente: 
Tip: Para variar el sabor, anular el culantro/cilantro y añadir una aceituna negra. Traducido como Tip: For a taste variation, leave out the cilantro and add 
a black olive to the filling. La adición en este caso ayuda y facilita una mejor comprensión de la intención del autor. 
 
 
FICHA DE ANÁLISIS N° 27 
 
Datos generales 
Nombre de la receta: Humitas Número de receta: 10 
Comentario  Ingredientes  Preparación  
Unidad de análisis 
Versión español Versión inglés 
Ingredientes: 
• 2 kg de choclo o corontas de maíz 
• 1 taza de salsa de ají amarillo 
• 4 cdta. ajo molido 
• 1 cdta. comino molido 
• 3 cebollas rojas ralladas 
• 170 gr queso Philadelphia 
• 1 ají amarillo sin pepas y limpio de venas cortado en tiras 
• Sal, azúcar, aceite vegetal y manteca de cerdo 
• Pancas de choclo 
Ingredients (Servings: 6) 
• 4 1⁄2 lbs (2 kg) fresh corn on the cob 
• 1 cup ají amarillo paste 
• 4 tsp minced garlic 
• 1 tsp ground cumin 
• 3 red onions grated 
• 6 oz (170 g) Philadelphia cream cheese 
• 1 ají amarillo seeded, deveined and sliced 
• Salt, sugar, vegetable oil and lard 
• Fresh corn husks 
Fidelidad 
Características Indicadores  
Subjetividad 
Se refleja el uso del bagaje lingüístico y cognitivo en la traducción.  
Se ha realizado la traducción en base al sentido  
Se ha realizado una traducción literal.  
Historicidad 
Se ha adaptado al contexto sociocultural actual.  
Se ha mantenido el contexto lingüístico y extralingüístico del T.O.  
Se le atribuye a una palabra o a un grupo de palabras un sentido no comprensible para el lector meta.  
Funcionalidad 
Se ha tomado en cuenta la lengua, el tipo de texto y el medio en el que se está traduciendo.  
Se ha interpretado y plasmado la intención del autor.  
Se manifiesta el uso de estrategias para solucionar la comprensión y reexpresión conservando el sentido.  
Análisis descriptivo 
Se ha manifestado un vasto conocimiento y manejo del tema en el producto final. La selección lexical es la adecuada ya que ha mantenido el mensaje 
original; se han realizado las conversiones de medidas necesarias para el público meta (kg a libras, gr a oz, cda. a tbsp, etc), por consiguiente, 
también se ha adaptado al contexto sociocultural de la lengua de llegada, Se ha mantenido el contexto lingüístico y extralingüístico debido a que no se 
le ha atribuido un sentido erróneo a ninguna palabra. Ya que es una receta, texto netamente instructivo, se ha respetado y se ha mantenido. La 
intención del autor se encuentra plasmada durante todo este extracto. 
 
 
FICHA DE ANÁLISIS N° 28 
 
Datos generales 
Nombre de la receta: Humitas Número de receta: 10 
Comentario  Ingredientes  Preparación  
Unidad de análisis 
Versión español Versión inglés 
Preparación - Humitas 
Con un cuchillo muy afilado, desgranar la mazorca de maíz (choclo) y moler en el 
procesador hasta obtener una pasta grumosa. Pasar los granos por agua hervida 
para que se suavicen y así poderlos moler con mayor facilidad. En una sartén grande 
dorar la cebolla por 3 - 4 min. sobre fuego medio, hasta que esté transparente. 
Añadir el ajo y continuar dorando hasta que la cebolla tome color tostado, 1 o 2 min. 
más. Añadir el ají amarillo, comino, sal y azúcar al gusto y cocinar por 2 o 3 min. 
Luego, mezclar este aderezo con la masa de maíz. Añadirle un poco de aceite y 
manteca de cerdo, debe quedar una masa suave. Armar la humita (ver abajo) y 
cocinar al vapor por 20 min. aproximadamente. Servir bien caliente con salsa criolla.  
Para armar los tamales o humitas: 
Juntar 2 pancas (hojas de choclo) a lo largo, sobrepuestas por el lado más largo. 
Colocar una tercera panca cruzada en el centro. Poner un poco de masa sobre las 
pancas en el centro y encima colocar el relleno; para los tamales, rellenar con un 
trozo de pollo y una rodaja que huevo duro; para las humitas, rellenar cada una con 
una pedazo grueso (1.25 cm) de queso Philadelphia y una tira de ají amarillo de unos 
8 x 1½ cm. Cubrir con más masa. Envolver con las pancas formando unos paquetitos 
rectangulares que se amarran con tiritas de la misma panca o con pabilo. 
Preparation - Humitas  
With a very sharp knife remove the kernels from the fresh ears of corn and grind 
them in a food processor using the pulser until you have a coarse paste. Blanche 
the corn husks to facilitate handling. In a large skillet, heat the oil and sauté onion 
for 3-4 minutes over medium heat, until translucent. Add garlic and continue 
sautéing until the onion starts to turn golden, 1 or 2 more minutes. Add ají amarillo 
paste, cumin, salt and sugar to taste and cook for 2 to 3 more minutes. Add onion 
mixture to the ground corn kernels and combine well. Add a little oil and lard; 
enough to form a soft dough. Assemble, (see below) and steam gently for 
approximately 20 minutes. Serve piping hot with salsa criolla.  
To assemble the tamales or humitas: 
Place two corn husks together lengthwise with the wider ends overlapping. Place a 
third crosswise in the middle. Place a little of the masa or dough in the center of the 
leaves and then add the filling; for the tamales, fill with one piece of chicken and 1 
slice of egg; for humitas, fill each with ½ in (1.25 cm) slice of Philadelphia cream 
cheese and a 3 x ½ in (8 x 1½ cm) slice of ají amarillo. Top with more masa. Fold 
the leaves over to make a neat parcel and tie securely with kitchen twine ají 
amarillo. 
Fidelidad 
Características Indicadores  
Subjetividad 
Se refleja el uso del bagaje lingüístico y cognitivo en la traducción.  
Se ha realizado la traducción en base al sentido  
Se ha realizado una traducción literal.  
Historicidad 
Se ha adaptado al contexto sociocultural actual.  
Se ha mantenido el contexto lingüístico y extralingüístico del T.O.  
Se le atribuye a una palabra o a un grupo de palabras un sentido no comprensible para el lector meta.  
Funcionalidad 
Se ha tomado en cuenta la lengua, el tipo de texto y el medio en el que se está traduciendo.  
Se ha interpretado y plasmado la intención del autor.  
Se manifiesta el uso de estrategias para solucionar la comprensión y reexpresión conservando el sentido.  
Análisis descriptivo 
Se manifiesta un vasto bagaje lingüístico y cognitivo de la traductora favoreciendo de tal manera el uso de las mejores estrategias para poder reexpresar 
el mensaje original adecuadamente. Mayormente la adición, creación discursiva y descripción con el fin de que el mensaje llegue con mayor claridad al 
lector meta. Si bien, no era vital utilizar la creación discursiva, la traductora ha creído conveniente hacer ciertos procedimientos mas específicos para 
no crear ninguna confusión en el público meta. Se ha interpretado y se ha plasmado la intención original, respetando así el t ipo de texto, en este caso, 
netamente instructivo. No se ha manifestado ningún sentido incomprensible, todo lo contrario. Está mucho mas claro.  
 
 
FICHA DE ANÁLISIS N° 29 
 
Datos generales 
Nombre de la receta:  Tequeños de Pulpa de Cangrejo & Wantán de Mariscos Número de receta: 11 
Comentario  Ingredientes  Preparación  
Unidad de análisis 
Versión español Versión inglés 
Tequeños de Pulpa de Cangrejo & Wantán de Mariscos  
Rosita Yimura, una dama nisei, ha sido por mucho tiempo una de las 
impulsoras más importantes de la cocina nikkei en el Perú. Su restaurante 
está en el piso bajo de su casa, pasando por un intrincado laberinto de 
calles. Merece la pena tomarse el tiempo de encontrar esta casa, como 
diría la Guía Michelin. A pesar de su herencia china, seguramente los 
sabores no podrían ser reconocidos por nadie al oeste de la línea 
internacional. La combinación de salsas con pulpa de cangrejo, para sus 
rellenos, producen una gama de sabores muy especiales, que no se  
encuentra fuera del Perú. Daniel Manrique nos da de su restaurante 
‘Segundo Muelle’, su receta para Wantán de Mariscos, un clásico ejemplo 
de la fusión de la comida peruana y china. 
Tequeños de Pulpa de Cangrejo & Wantán de Mariscos: Crisp crab won-
ton rolls and seafood-filled won-ton 
Rosita Yimura is a nisei lady who has long been a prime force in the 
creation of nikkei food in Peru. Her restaurant is on the ground floor of 
her home down an intricate set of twisting streets. Finding this house is, 
as Michelin would say, worth the trip. The sauces and crabmeat filling in 
Yimura's recipe for crisp rolls combine to produce a very special flavor 
not found outside of Peru. Wan tan Mariscos is one of Daniel Manrique's 
recipes from his restaurant ‘Segundo Muelle’ and is a classic example of 
the fusion of Peruvian and Chinese food. In spite of its Chinese heritage, 
the flavors probably would not be recognized by anyone west of the 
international date line, un clásico ejemplo de la fusión de la comida 
peruana y china. 
Fidelidad 
Características Indicadores  
Subjetividad 
Se refleja el uso del bagaje lingüístico y cognitivo en la traducción.  
Se ha realizado la traducción en base al sentido  
Se ha realizado una traducción literal.  
Historicidad 
Se ha adaptado al contexto sociocultural actual.  
Se ha mantenido el contexto lingüístico y extralingüístico del T.O.  
Se le atribuye a una palabra o a un grupo de palabras un sentido no comprensible para el lector meta.  
Funcionalidad 
Se ha tomado en cuenta la lengua, el tipo de texto y el medio en el que se está traduciendo.  
Se ha interpretado y plasmado la intención del autor.  
Se manifiesta el uso de estrategias para solucionar la comprensión y reexpresión conservando el sentido.  
Análisis descriptivo 
Si bien en la mayor parte del segmento se puede apreciar gran parte de las características esenciales de la fidelidad, ha sucedido, al parecer, un error 
de proofreading. No se ha revisado la traducción de este segmento del libro provocando bastante confusión en el lector meta, ya que hay una frase 
completa ya traducida que ha vuelto a ser colocada en español y la traducción literal de todo un párrafo, la misma que es confusa debido a que 
expresa un sentido diferente. Con respecto al bagaje lingüístico y cognitivo, sí se ve reflejado sobretodo en la parte en la que se describen las calles 
en donde se hace mención a un laberinto, término que es sustituido por el adjetivo twisting en inglés, el cual expresa muy bien a lo que se refiere el 
autor. Asimismo, a partir de la buena comprensión del T.O se puede apreciar en gran parte un buen uso de las estrategias para trasladar el mensaje. 
En conclusión, el nivel de fidelidad expresado en este segmento es intermedio, pues se produce interferencias en la comunicación del mensaje y no 




FICHA DE ANÁLISIS N° 30 
 
Datos generales 
Nombre de la receta:  Tequeños de Pulpa de Cangrejo Número de receta: 11 
Comentario  Ingredientes  Preparación  
Unidad de análisis 
Versión español Versión inglés 
Ingredientes: 
• 20 masas de wantan 
• 200 gr de queso mozzarella 
• 150 gr pulpa de cangrejo 
• ½ cdta. de orégano seco 
• 1 yema de huevo batida 
• 1 taza de harina sin preparar 
• Aceite, sal y pimienta blanca 
Para la salsa de palta: 
• 1 palta 
• 1 cda. aceite vegetal 
• 1 cdta. jugo de limón 
• Sal y pimienta 
Para 20 tequeños 
Ingredients (Makes 20 rolls): 
• 20 won-ton wrappers 
• 8 oz (200g) mozzarella cheese 
• 1 cup (150g) crabmeat 
• 1⁄2 tsp dried oregano 
• 1 egg yolk, beaten 
• 1 cup sifted all purpose flour 
• Oil for deep frying, salt and white pepper 
For the avocado sauce: 
• 1 avocado 
• 1 tbsp vegetable oil 
• 1 tsp key lime juice 
• Salt and pepper 
Fidelidad 
Características Indicadores  
Subjetividad 
Se refleja el uso del bagaje lingüístico y cognitivo en la traducción.  
Se ha realizado la traducción en base al sentido  
Se ha realizado una traducción literal.  
Historicidad 
Se ha adaptado al contexto sociocultural actual.  
Se ha mantenido el contexto lingüístico y extralingüístico del T.O.  
Se le atribuye a una palabra o a un grupo de palabras un sentido no comprensible para el lector meta.  
Funcionalidad 
Se ha tomado en cuenta la lengua, el tipo de texto y el medio en el que se está traduciendo.  
Se ha interpretado y plasmado la intención del autor.  
Se manifiesta el uso de estrategias para solucionar la comprensión y reexpresión conservando el sentido.  
Análisis descriptivo 
En este segmento de la receta se cumplieron todas las características de la fidelidad necesarias para expresar la traducción más acertada, pues se 
usaron adecuadamente las estrategias, las mismas que definitivamente encajaron y facilitaron la comprensión del mensaje original. En adición a eso, 
la selección lexical también fue la más apropiada. Prueba de ello es el término masa que literalmente pudo haber traducido como dough (a thick, 
malleable mixture of flour and liquid, used for baking into bread or pastry), pero no evocaría la idea original, dado que no es una mescla para hornear o 
moldear, es mas una envoltura. Es por esa razón que Wrappers es lo más acertado. Asimismo, se aprecia una adaptación del contexto sociocultural 
sobretodo en la conversión de medidas como los gramos convertidos en onzas debido al uso de tal medida en los países angloparlantes. 
 
 
FICHA DE ANÁLISIS N° 31 
Datos generales 
Nombre de la receta:  Tequeños de Pulpa de Cangrejo Número de receta: 11 
Comentario  Ingredientes  Preparación  
Unidad de análisis 
Versión español Versión inglés 
Preparación - Tequeños de Pulpa de Cangrejo 
En el procesador mezclar la pulpa de cangrejo y la mozzarella hasta que 
se incorporen bien. Sazonar con orégano, sal y pimienta blanca al gusto. 
Pintar los cuatro costados de la masa de wantan con la yema de huevo y 
colocar una cucharada al ras de la mezcla de pulpa de cangrejo al centro. 
Esparcir la mezcla para que forme una cinta gruesa al centro del wantan.  
Envolver doblando la parte inferior de la masa, de forma que cubra el 
relleno, y luego tapar con la parte superior. Limpiar cualquier exceso de 
mezcla para que no moje la masa wantan al cocinarse. Sellar los costados 
presionando con los dedos firmemente. Enharinar ligeramente. Freír en 
aceite muy caliente por 1 - 2 min., hasta que los rollitos estén crujientes y 
tengan un color dorado oscuro. Escurrir bien la grasa en papel toalla y 
servir inmediatamente, acompañado de la salsa de palta o aguacate. 
Para preparar la salsa: 
Unir todos los ingredientes y licuar o procesar hasta obtener una salsa 
cremosa y consistente. 
In a food processor blend the crabmeat and mozzarella until well 
incorporated. Season with oregano and salt and white pepper to taste. 
Brush four edges of a won-ton wrapper with beaten egg yolk and place 1 
level tbsp of the crabmeat mixture in the center. Spread mixture out a 
little to form a small roll that covers center of won-ton. Fold lower section 
of wrapper over to cover filling and fold top section down.  Trim any 
excess dough from the rolls so that they do not become soggy when 
cooked. Seal edges firmly by pressing with fingers. Dust rolls lightly in 
flour. Deep fry in hot oil for 1 - 2 minutes until rolls are crisp and light 
golden and edges are a slightly darker golden color. Drain well on paper 
towel and serve immediately, accompanied by the avocado dipping 
sauce. 
For the avocado sauce: 
Combine all ingredients in a blender and process to form a thick, creamy 
sauce. 
Fidelidad 
Características Indicadores  
Subjetividad 
Se refleja el uso del bagaje lingüístico y cognitivo en la traducción.  
Se ha realizado la traducción en base al sentido  
Se ha realizado una traducción literal.  
Historicidad 
Se ha adaptado al contexto sociocultural actual.  
Se ha mantenido el contexto lingüístico y extralingüístico del T.O.  
Se le atribuye a una palabra o a un grupo de palabras un sentido no comprensible para el lector meta.  
Funcionalidad 
Se ha tomado en cuenta la lengua, el tipo de texto y el medio en el que se está traduciendo.  
Se ha interpretado y plasmado la intención del autor.  
Se manifiesta el uso de estrategias para solucionar la comprensión y reexpresión conservando el sentido.  
Análisis descriptivo 
En este segmento, en particular, se puede notar mayor frecuencia de cambio de estructura que se adecúa perfectamente al idioma meta. Se lee 
bastante natural y cumple la función del texto en sí, que es básicamente instructiva. Trasmite con exactitud la idea del autor. En algunas partes se 
aprecia también, la implementación de verbos y adjetivos no utilizados en el texto origen, pero que cumplen su función de trasmitir el mensaje y 
evocar la sensación mas aproximada a la que tendría un lector de la lengua origen. Asimismo, se ve plasmado el uso de estrategias como la 
descripción y omisión en diversos caso que aportaron en el traslado del sentido origen. Todo lo mencionado refleja conjuntamente la indudable 
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Datos generales 
Nombre de la receta:  Wantán de Mariscos Número de receta: 12 
Comentario  Ingredientes  Preparación  
Unidad de análisis 
Versión español Versión inglés 
Ingredientes: 
• 16 masas de wantan 
• 100 gr de marisco cocido 
• 1½ cda. salsa bechamel 
• 1 cdta. vino blanco 
• 2 cdtas. cebolla china picada 
• ¼ cdta. aceite ajonjolí 
• 1 yema de huevo batida 
• ‘Siete especies’ (aderezo preparado comercialmente 
 Aceite vegetal, sal 
Para 16 wantanes 
Ingredients (Makes 16 won-tons): 
• 16 won-ton wrappers 
• 1⁄2 cup (100g) cooked seafood 
• 11⁄2 tbsp bechamel sauce 
• 1 tsp white wine 
• 2 tsp finely chopped scallions 
• 1⁄4 tsp sesame seed oil 
• 1 egg yolk, beaten 
• Seven spices (prepared spice) 
• Vegetable oil for frying, salt 
Fidelidad 
Características Indicadores  
Subjetividad 
Se refleja el uso del bagaje lingüístico y cognitivo en la traducción.   
Se ha realizado la traducción en base al sentido  
Se ha realizado una traducción literal.  
Historicidad 
Se ha adaptado al contexto sociocultural actual.  
Se ha mantenido el contexto lingüístico y extralingüístico del T.O.  
Se le atribuye a una palabra o a un grupo de palabras un sentido no comprensible para el lector meta.  
Funcionalidad 
Se ha tomado en cuenta la lengua, el tipo de texto y el medio en el que se está traduciendo.  
Se ha interpretado y plasmado la intención del autor.  
Se manifiesta el uso de estrategias para solucionar la comprensión y reexpresión conservando el sentido.  
Análisis descriptivo 
Respecto al ámbito de la subjetividad, se refleja el uso del bagaje lingüístico y cognitivo en la traducción principalmente por el equivalente escogido 
para el verbo picar. Los verbos de cocina como picar, cortar son bastante confusos. Y comprenderlos tanto en español e inglés es toda una hazaña y 
en este caso es muy apropiado el uso de chop para picar, ya que en ambos idiomas los términos simplemente significan cortar los alimentos en trozos 
pequeños. Por otro lado tenemos el equivalente de cebolla china para el cual me he dado el trabajo de investigar a fondo respecto a este ingrediente. 
Su nombre real sería cebolleta, la cual es conocida de formas diferentes dependiendo del lugar; sin embargo lo mas importante es su nombre 
científico allium fistulosum, con el cual investigué el equivalente en inglés. También me di el trabajo de buscar las características que definen este 
ingrediente. Las mas importantes son: el tamaño de su bulbo que es mas pequeño y alargado y el sabor que es intermedio, no tan suave como el 
cebollino ni tan fuerte como el de la cebolla. Partiendo de todo lo mencionado, se buscó scallions para corroborar que cumpliese con lo denota la 
cebolleta. Efectivamente, se confirmó que el término escogido es bastante preciso, hecho que refleja una vez mas el vasto conocimiento de la 
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Datos generales 
Nombre de la receta:  Wantán de Mariscos Número de receta: 12 
Comentario  Ingredientes  Preparación  
Unidad de análisis 
Versión español Versión inglés 
Preparación - Wantan de Mariscos 
Picar los mariscos finamente, luego mezclar con la salsa bechamel, aceite 
de ajonjolí, vino blanco y cebollita china en un recipiente. Mezclar bien y 
aderezar con sal y canela china. Colocar la masa de wantan sobre la tabla 
de trabajo formando un diamante. Colocar 1 - 1½ cdta. de relleno en la 
parte inferior del diamante y doblar la punta inferior sobre el relleno, 
dejando un espacio de aproximadamente 1.5 cm libre hasta la parte 
superior. Pegar con yema de huevo. 
Juntar las puntas opuestas de los lados sobre el centro de la masa y luego 
doblarlas ligeramente hacia fuera para formar el wantan, pegar con yema 
de huevo. Freír en aceite muy caliente hasta que doren bien y estén 
crujientes. Escurrir en papel toalla y servir con salsa golf o salsa de 
tamarindo. 
Preparation – Won-tons 
Mince the seafood; in a bowl combine with the bechamel sauce, sesame 
seed oil, white wine and scallions. Mix well and season with salt and 
Chinese allspice. Lay won-ton wrapper on work surface turned as if to 
forming a diamond. Place 1 - 1½ tsp of filling at lower end of the diamond 
and fold up lower point to cover filling, leaving ½ in (1.5 cm) border at the 
top of the wrapper. Stick with beaten egg yolk. Take side points of 
diamond, bring down and around to meet in the center then fold up to 
form won-ton, sticking with beaten egg yolk. Deep fry in very hot oil until 
crisp and golden. Drain on kitchen towel and serve with golf or tamarind 
dipping sauce. 
Fidelidad 
Características Indicadores  
Subjetividad 
Se refleja el uso del bagaje lingüístico y cognitivo en la traducción.  
Se ha realizado la traducción en base al sentido  
Se ha realizado una traducción literal.  
Historicidad 
Se ha adaptado al contexto sociocultural actual.  
Se ha mantenido el contexto lingüístico y extralingüístico del T.O.  
Se le atribuye a una palabra o a un grupo de palabras un sentido no comprensible para el lector meta.   
Funcionalidad 
Se ha tomado en cuenta la lengua, el tipo de texto y el medio en el que se está traduciendo.  
Se ha interpretado y plasmado la intención del autor.  
Se manifiesta el uso de estrategias para solucionar la comprensión y reexpresión conservando el sentido.  
Análisis descriptivo 
Tal como el segmento anterior, se ve plasmado el vasto conocimiento de la traductora en este ámbito culinario. Un ejemplo de ello es, en este caso, el 
verbo picar. Anteriormente, este término fue traducido como chop, que significa cortar en trozos pequeños; pero en este caso, fue traducido por mince. 
En el texto, se hace una especificación respecto al verbo picar junto al adverbio finamente debido a que en español no existe un solo verbo que 
abarque tal especificación; en inglés, por el contrario, sí la hay y es por ello la justificación correcta del uso de tal equivalente. Adicionalmente a todo lo 
anterior mencionado, se ha podido ver plasmado la utilización de estrategias como el cambio de estructura que han ayudado a solucionar la 
reexpresión del texto original conservando el sentido. En ningún momento se ha percibido traducción literal. La traducción, en general, está realizada 
en base al sentido. Sin embargo, no estoy de acuerdo con la elección del término canela china. Se hio una búsqueda y allspices no hace referencia a 
lo que es canela china, que por cierto no hay mucha información al respecto. Cuando se buscó canela chino, no se encontró mucho, fue necesario 
especificar que era de Perú y corroborar a través de las imágenes y las descripciones del producto según la tienda que lo vendí en nuestro país. 
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Datos generales 
Nombre de la receta: Aguadito de pavo Número de receta: 13 
Comentario  Ingredientes  Preparación  
Unidad de análisis 
Versión español Versión inglés 
Aguadito de pavo  
Cuando los peruanos pasan una noche de fiesta, que es muy a menudo, 
el cocinero retira el pavo del buffet. En las primeras horas de la 
madrugada, los restos de esta ave aparecen en este plato nutritivo y 
reconstituyente con verduras, arroz y ají. Este es un “levanta muertos”, 
para mantener a los trasnochadores en buenas condiciones hasta el día 
siguiente. 
Turkey and rice soup with fresh coriander leaf  
When Peruvians are partying all night, as they often do, the turkey 
will be discreetly taken from the buffet by the chef, unseen by the 
guests. At dawn, what's left of it will reappear in this nourishing 
and reviving soup with vegetables and rice and a ‘kick start’ of ají. 
A ‘levanta muertos’, (dish ‘to raise the dead’) to keep the revelers 
going well into the next day. 
Fidelidad 
Características Indicadores  
Subjetividad 
Se refleja el uso del bagaje lingüístico y cognitivo en la traducción.  
Se ha realizado la traducción en base al sentido  
Se ha realizado una traducción literal.  
Historicidad 
Se ha adaptado al contexto sociocultural actual.  
Se ha mantenido el contexto lingüístico y extralingüístico del T.O.  
Se le atribuye a una palabra o a un grupo de palabras un sentido no comprensible para el lector meta.  
Funcionalidad 
Se ha tomado en cuenta la lengua, el tipo de texto y el medio en el que se está traduciendo.  
Se ha interpretado y plasmado la intención del autor.  
Se manifiesta el uso de estrategias para solucionar la comprensión y reexpresión conservando el sentido.  
Análisis descriptivo 
En mi primer lugar se tiene que especificar que si bien la traducción sí tiene sentido en inglés, se ha cambiado totalmente el significado original. La 
idea origen se ha perdido y no refleja lo que el autor quiso decir. Se ve plasmada la falta de conocimiento e información respecto a este tema que es 
netamente cultural. Es por ello que en la ficha se marca que se ha adaptado al contexto sociocultural, sin embargo, eso no refleja que la traducción 
sea acertada. Las estrategias en este caso no solucionaron la comprensión; al contrario, cambiaron la idea original. El uso de la creación discursiva, 
para ser mas específicos, que se pensó ayudaría a explicar la situación, la cambió y dio lugar a una idea distinta. Ejemplo de ello es cuando se explica 
la siguiente frase: Cuando los peruanos pasan una noche de fiesta, que es muy a menudo, el cocinero retira el pavo del buffet. Como peruana, sé muy 
bien que esto se está refiriendo a la navidad y a las sobras de esa noche. Pero, en el original, está un poco confuso, motivo por el cual, la traductora 
decide utilizar la creación discursiva tomando en cuenta el contexto que ella entendió. (When Peruvians are partying all night, as they often do, the 
turkey will be discreetly taken from the buffet by the chef, unseen by the guests.) 
Da a entender que usualmente estamos de fiesta y que el pavo se retira discretamente, imaginando la situación. Todo ello, provoca una idea errónea. 
Otro detalle es la traducción del título, no es la mas acertada, pero no le cambia sentido. Considero que no era necesario mencionar la parte del 
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Datos generales 
Nombre de la receta: Aguadito de pavo Número de receta: 13 
Comentario  Ingredientes  Preparación  
Unidad de análisis 
Versión español Versión inglés 
Ingredientes: 
• 6 presas de pavo 
• ½ taza de aceite vegetal 
• 1 cebolla roja pequeña picada 
• 2 dientes de ajo molidos 
• 1 cda. pasta de ají amarillo 
• ½ taza pasta culantro/cilantro fresco molido (licuar hojas de culantro  
con un poquito de agua) 
• 1 taza de pisco o cerveza 
• 6 tazas caldo concentrado de pollo 
• 1 ají amarillo entero, cortado por la mitad 
• 1 taza de arroz 
• 1 pimiento rojo en cuadraditos 
• ½ taza de arvejitas 
• 1 taza choclos desgranados 
• 3 papas amarillas grandes peladas en trozos 
• Sal y pimienta 
Ingredients (Servings: 6) 
• 6 turkey pieces 
• 1⁄2 cup vegetable oil 
• 1 small red onion, chopped 
• 2 cloves garlic, crushed 
• 1 tbsp ají amarillo paste 
• 1⁄2 cup fresh cilantro paste (blend fresh cilantro leaves with a little water) 
• 1 cup Pisco or 1 cup beer 
• 6 cups chicken stock 
• 1 whole ají amarillo, cut in half, with seeds and veins intact 
• 1 cup rice 
• 1 red bell pepper, seeded and chopped 
• 1⁄2 cup peas 
• 1 cup fresh choclos kernels 
• 3 large yellow potatoes peeled and diced 
• Salt and pepper 
Fidelidad 
Características Indicadores  
Subjetividad 
Se refleja el uso del bagaje lingüístico y cognitivo en la traducción.  
Se ha realizado la traducción en base al sentido  
Se ha realizado una traducción literal.  
Historicidad 
Se ha adaptado al contexto sociocultural actual.  
Se ha mantenido el contexto lingüístico y extralingüístico del T.O.  
Se le atribuye a una palabra o a un grupo de palabras un sentido no comprensible para el lector meta.  
Funcionalidad 
Se ha tomado en cuenta la lengua, el tipo de texto y el medio en el que se está traduciendo.  
Se ha interpretado y plasmado la intención del autor.  
Se manifiesta el uso de estrategias para solucionar la comprensión y reexpresión conservando el sentido.  
Análisis descriptivo 
En este caso, a diferencia del segmento anterior, sí se aprecia un vasto bagaje lingüístico y cognitivo de la traductora. Nuevamente aquí encontramos el 
verbo cortar en trozos y nuevamente se le brinda la traducción más acertada (dice) que hace referencia a lo que en español se expresa con varias 
palabras. Además se aprecia que la selección léxica escogida es la mas apropiada como es el caso de stock para concentrado y red bell pepper para 
pimiento rojo. En ambos casos se nota la investigación de la traductora para dar con el equivalente mas adecuado. 
Por otro lado, estoy en desacuerdo con la elección de la estrategia de préstamo para el término choclo, ya que existe un equivalente que abarca todo el 
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Datos generales 
Nombre de la receta: Aguadito de pavo Número de receta: 13 
Comentario  Ingredientes  Preparación  
Unidad de análisis 
Versión español Versión inglés 
Preparación 
En una olla de fondo grueso, calentar aceite y freír las cebollas con los ajos y el ají, hasta dorar, 
alrededor de 5 min. 
Cortar las pechugas de pavo en trozos pequeños, poner en la sartén y mezclar con el condimento. 
Agregar sal y pimienta. Bajar el fuego, tapar la olla y cocinar por unos diez minutos.  
Agregar la cerveza o pisco, el caldo, la pasta de culantro/cilantro y el ají amarillo entero. 
Cuando rompa el hervor añadir el arroz, las arvejitas, el pimiento rojo y el choclo. 
Después de 10 min., añadir las papas amarillas y cocinar por 5 min. más hasta que estén todos los 
ingredientes a punto, blandos pero no demasiado. 
Retirar el ají amarillo entero antes de servir. 
Nota: Las papas amarillas peruanas se cocinan muy rápido y se pueden desintegrar si se dejan 
cocinar mucho tiempo. Si se utiliza otra variedad de papas, será necesario añadirlas a la 
preparación antes, junto con el arroz y las verduras 
Preparation  
Heat the oil in a large heavy-based pan and sauté the onion over medium heat with the crushed 
garlic and the ají amarillo paste until golden, about 5 minutes. Cut the turkey into bite-sized 
pieces, place in the pan and combine thoroughly with the seasonings. Add salt and pepper. 
Lower heat, cover the pan and cook for 10 minutes. Add the beer or pisco, chicken stock, cilantro 
paste and whole ají amarillo. Bring back to the boil and when liquid is boiling add the rice, red bell 
pepper, peas and corn kernels.  
After ten minutes, add the potatoes and cook for about 5 more minutes or until all the ingredients 
are tender but not too soft. Remove the ají amarillo before serving. 
 Note:  Peruvian yellow potatoes cook very quickly and will disintegrate if you leave them to boil 
for too long. If you are using another variety of potato, you will need to add it earlier along with the 
rice and vegetables. 
Fidelidad 
Características Indicadores  
Subjetividad 
Se refleja el uso del bagaje lingüístico y cognitivo en la traducción.  
Se ha realizado la traducción en base al sentido  
Se ha realizado una traducción literal.  
Historicidad 
Se ha adaptado al contexto sociocultural actual.  
Se ha mantenido el contexto lingüístico y extralingüístico del T.O.  
Se le atribuye a una palabra o a un grupo de palabras un sentido no comprensible para el lector meta.  
Funcionalidad 
Se ha tomado en cuenta la lengua, el tipo de texto y el medio en el que se está traduciendo.  
Se ha interpretado y plasmado la intención del autor.  
Se manifiesta el uso de estrategias para solucionar la comprensión y reexpresión conservando el sentido.  
Análisis descriptivo 
En cuanto a la subjetividad, sí se refleja el uso del bagaje lingüístico y cognitivo en la traducción, el cual, de la mano con la funcionalidad, el uso de 
estrategias para solucionar la reexpresión, han dado un buen resultado. Ejemplo de ello es el uso del verbo sauté en inglés que ilustra con exactitud 
qué tan frita debe estar la cebolla. Es decir, brinda una idea mucho mas clara que si en lugar de ello se utilizara el verbo fry, ya que en ese caso haría 
referencia a mucha mayor cantidad de aceite y mucho mayor tiempo de cocción. Otro ejemplo es la especificación dada respecto a cortar en trozos 
pequeños. Sin el conocimiento de la traductora y sin la correcta comprensión, fácilmente se habría utilizado el verbo dice que también hace referencia 
a cortar en trozos, sin embargo, se nota el trabajo que se ha dado el traductor y al uso apropiado de la técnica de descripción que sin lugar a dudas 
facilita la comprensión del mensaje y le da una idea bastante clara al lector, debido a que esos trozos pequeños de la carne deben ser del tamaño 
óptimo para ser devorados de una sola mordida, hecho que se explica en la traducción. En cuanto a la historicidad, todos los términos utilizados se 
pueden comprender con facilidad en la comunidad de llegada y no se ha cambiado el significado lingüístico ni el contexto original. Respecto a la 
funcionalidad, la intención del autor se mantiene intacta. 
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Datos generales 
Nombre de la receta: Chupe de camarones Número de receta: 14 
Comentario  Ingredientes  Preparación  
Unidad de análisis 
Versión español Versión inglés 
Chupe de camarones 
El chupe es un caldo sustancioso y nutritivo. Es una de las muchas sopas 
consistentes que comen tanto los trabajadores en el campo como los 
ejecutivos en la ciudad, en todo el Perú. Esta receta es de Arequipa, 
conocida como la ‘ciudad blanca’, donde los camarones se encuentran en 
abundancia. En esta receta, para obtener más intensidad de sabor, se 
utilizan todas las partes del camarón. Este chupe se sirve como plato 
principal. 
Crayfish chowder 
A hearty and sustaining chowder, chupe is one of the many robust soups 
eaten by country workers and city dwellers alike all over Peru. This 
recipe is from Arequipa, known as the ‘White City’, where the Peruvian 
fresh water crayfish or camarón is found in abundance. All parts of the 
crayfish are used to give a heady intensity of flavor. This chupe should 
be served as a main dish. 
Fidelidad 
Características Indicadores  
Subjetividad 
Se refleja el uso del bagaje lingüístico y cognitivo en la traducción.  
Se ha realizado la traducción en base al sentido  
Se ha realizado una traducción literal.  
Historicidad 
Se ha adaptado al contexto sociocultural actual.  
Se ha mantenido el contexto lingüístico y extralingüístico del T.O.  
Se le atribuye a una palabra o a un grupo de palabras un sentido no comprensible para el lector meta.  
Funcionalidad 
Se ha tomado en cuenta la lengua, el tipo de texto y el medio en el que se está traduciendo.  
Se ha interpretado y plasmado la intención del autor.  
Se manifiesta el uso de estrategias para solucionar la comprensión y reexpresión conservando el sentido.  
Análisis descriptivo 
Como ya se ha mencionado anteriormente, la traducción del nombre de la receta no se encuentra dentro de la misma receta, sino en el índice con el 
fin de brindarle al lector una idea general del platillo. Se logra captar a lo que se refiere con chowder ya que ambos se hace referencia a un guiso o 
sopa. Así mismo, es muy apropiada y precisa la traducción para camarones. Si bien camarones y cangrejos son distintos, en este platillo a los 
cangrejos de río se les conoce como camarones, realidad que ha podido captar la traductora traduciéndolo como crayfish. 
La traductora conoce de que se trata el platillo, pero ha habido varias confusiones respecto a los términos empleados en algunas partes de la 
traducción. Otro ejemplo de ello es el término dweller  que es demasiado general para lo que quiere detallar el autor. Dweller significa habitante y en el 
texto se hace referencia a los ejecutivos, es decir personas que trabajan en oficinas y es importante mantenerla debido a la comparación que se está 
haciendo entre tales trabajadores con los trabajadores del campo.  
El texto sí está adaptado al contexto sociocultural del idioma de destino; sin embargo se ha presentado ciertas alteraciones en cuanto al contexto 
lingüístico original. 
Sí bien tales detalles han afectado en el resultado de la fidelidad del producto, no ha dejado de trasmitir la intención del autor que es la de informar a 
los lectores respecto al contexto social del platillo. 
 
 
FICHA DE ANÁLISIS N° 38 
Datos generales 
Nombre de la receta:  Chupe de camarones Número de receta: 14 
Comentario  Ingredientes  Preparación  
Unidad de análisis 
Versión español Versión inglés 
Ingredientes: 
• 2 kg camarones 
• 1 copa vino blanco seco 
• 8 filetes de lenguado (chicos) 
• 1 taza de pan rallado 
• ¼ taza de aceite 
• ½ taza de mantequilla 
• 1 cdta. ajo molido 
• 2 cebollas rojas, picadas  
• 3 tomates, pelados y picados 
• 1 cda. de pasta de tomate 
• 2 choclos cortados en rodajas 
• ½ taza arvejitas frescas 
• 4 papas amarillas, cocidas,  
peladas y cortadas en mitad 
• ¼ taza de arroz 
• 4 tazas de caldo de pescado concentrado 
• 4 tazas caldo de camarones 
• 350 gr queso fresco 
• 1 taza de leche evaporada  
o crema de leche 
• 8 ajíes mirasol secos chamuscados 
• 8 papas amarillas enteras, cocidas y peladas 
• 8 huevos escalfados 
• Aderezo hecho a base de apio, acelga y zanahoria 
• Pasta de ají amarillo 
• Corales de camarón 
• Sal, pimienta y orégano 
• Culantro/cilantro picado para decorar. 
Ingredients(Servings: 8) 
• 4 lb (2kg) fresh water crayfish 
• 1 cup dry white wine 
• 8 small sea bass fillets 
• 1 cup breadcrumbs 
• 1⁄4 cup vegetable oil 
• 1⁄2 cup (1 stick) butter 
• 1 tsp minced garlic 
• 2 red onions, finely chopped 
• 3 tomatoes, peeled and chopped 
• 1 tbsp tomato paste 
• 2 ears of corn cut into rounds 
• 1⁄2 cup fresh peas 
• 4 yellow potatoes, cooked, peeled and cut in half 
• 1⁄4 cup rice 
• 4 cups concentrated fish stock 
• 4 cups crayfish stock 
• 3⁄4 lb (350g) fresh white cheese 
• 1 cup evaporated milk or cream 
• 8 ají mirasol dried, charred 
• 8 whole yellow potatoes boiled and peeled 
• 8 poached eggs 
• Mire poix of celery, leek and carrot 
• Ají amarillo paste 
• Crayfish corals 
• Salt, pepper and oregano 
• Chopped cilantro for garnish 
Fidelidad 
Características Indicadores  
Subjetividad 
Se refleja el uso del bagaje lingüístico y cognitivo en la traducción.  
Se ha realizado la traducción en base al sentido  
Se ha realizado una traducción literal.  
Historicidad 
Se ha adaptado al contexto sociocultural actual.  
Se ha mantenido el contexto lingüístico y extralingüístico del T.O.  
Se le atribuye a una palabra o a un grupo de palabras un sentido no comprensible para el lector meta.  
Funcionalidad 
Se ha tomado en cuenta la lengua, el tipo de texto y el medio en el que se está traduciendo.  
Se ha interpretado y plasmado la intención del autor.  






Primeramente, la intención del autor que es informar y dar a conocer los productos a utilizar sí se ha trasmitido; sin embargo no se le ha brindado la 
traducción mas apropiada a ciertos ingredientes tales como lenguado siendo estos los ingredientes mas importantes de este platillo. Estos 
ingredientes fueron básicamente reemplazados por otros en la lengua meta, hecho que provocará un resultado diferente a lo que el autor quiere que 
sus lectores logren. Estas dificultades no solucionadas demuestran que en este segmento en particular, los conocimientos lingüísticos y culturales no 




FICHA DE ANÁLISIS N° 39 
Datos generales 
Nombre de la receta:  Chupe de camarones Número de receta: 14 
Comentario  Ingredientes  Preparación  
Unidad de análisis 
Versión español Versión inglés 
Preparación 
Lavar bien los camarones y reserve 20 para la guarnición. Separar las 
colas de los restantes camarones y ponerlas a un lado. Apretar 
ligeramente la base de las cabezas de camarón sujetándolas entre el 
dedo índice y el pulgar para extraer el coral. Guardar los corales y 
desechar unas bolsitas negras que también se encuentran dentro de la 
cabeza de los camarones.  
Para hacer el caldo de camarones concentrado: 
Saltear en mantequilla las cabezas y demás carcazas de los camarones y 
el aderezo de apio, acelga y zanahoria por algunos minutos. Añadir el vino 
blanco y cocinar a fuego lento hasta que casi todo el líquido se haya 
evaporado. 
Añadir suficiente agua como para cubrirlo todo (alrededor de 8 tazas) y 
volver a llevar al punto de ebullición. Bajar el calor al mínimo y cocinar 
hasta que el líquido se haya reducido a la mitad, aproximadamente 10 
min. Retirar del fuego y dejar enfriar un poco para luego licuarlo y pasarlo 
por tamiz. Se necesitan cuatro tazas de esta preparación. Aderezar los 
filetes de pescado ligeramente con sal y limón y empanarlos. Ponerlos 
aparte para que estén listos para freír justo a la hora de servir. 
En una sartén grande calentar el aceite y el resto de la mantequilla y, a 
fuego medio, saltear el ajo y la cebolla hasta que ésta esté transparente, 
no más de 3 min. No los deje dorar. Añadir el tomate, la pasta de ají 
amarillo al gusto, la pasta de tomate y los corales que se habían 
reservado. Mezclar bien con la cebolla y el ajo y cocinar, removiendo, por 
2 o 3 min. más. 
Añadir las verduras, el arroz y los dos caldos. Aderezar con orégano, sal y 
pimienta y llevar a punto de ebullición. Entonces, añadir las colas de 
camarón peladas, el ají seco, los camarones enteros, las papas cocidas y 
la crema de leche espesa. Bajar el calor para que la mezcla no hierva y 
dejar cocinar cubierta. Mientras tanto, escalfar los huevos en un poquito 
de caldo de pescado y freír los filetes de pescado. 
Servir en platos soperos profundos. Para cada persona colocar en el plato 
sopero el filete de pescado, luego las colas de camarón, las rodajas de 
choclo, los camarones enteros y por último una tajada de queso fresco. 
Añadir el resto del chupe y, encima de todo, colocar el huevo escalfado. 
Decorar con culantro/cilantro recién picado 
Nota: El ají mirasol seco se chamusca para obtener todo su sabor. Para 
eso, colocarlo sobre la llama ensartado en un tenedor, o tan cerca como 
pueda de la fuente de calor del ‘broiler’ del horno por unos minutos. 
Preparation 
Wash the crayfish well and set aside about 20 for serving. Separate the 
heads from the tails of the remaining crayfish. Peel tails and reserve. 
Pinch the base of the heads between thumb and forefinger and squeeze 
gently to extract the coral. Reserve corals and discard the small black 
sac that is also found inside the head.  
To make the crayfish stock:  
In a large pan, sauté the camarones heads in a little butter with the 
mirepoix for a few minutes. Add the white wine and simmer until almost 
all the liquid has evaporated.  
Add enough water to cover (about 8 cups) and bring back to the boil. 
Reduce the heat to medium and cook until the liquid has reduced by half, 
about 10 minutes.  Remove from the heat, let cool for a while and then 
liquefy in a blender, strain and reserve. You need four cups. Season fish 
fillets lightly with salt and lemon and bread them. Set aside until ready to 
fry them just before serving. 
In a large pan heat the oil and the rest of the butter and, over medium 
heat, sauté garlic and onion until translucent, about 3  minutes. Do not let 
them brown. Add the tomato, ají amarillo paste to taste, tomato paste 
and the reserved crayfish corals.  Combine well with the onion and garlic 
and cook, stirring, for 2 or 3 more minutes.  
Add the vegetables, rice and the two stocks. Season with oregano, salt 
and pepper  and bring to a boil. Then add the peeled crayfish tails, flame 
roasted ajíes, whole crayfish, cooked potatoes and the heavy cream. 
Lower the heat so that the mixture does not boil and leave covered. 
Meanwhile poach the eggs in a little fish stock and milk, and pan fry the 
fish fillets.  
Serve in deep soup bowls. For each portion place in the bowl, first a fish 
fillet, crayfish tails, corn round, whole crayfish and slice of fresh white 
cheese. Add the rest of the chupe and top with the poached egg. Garnish 
with freshly chopped cilantro.  
Note:  The dried ají mirasol s charred to bring out the flavor. To char the 
ajÌ, hold with a fork over an open flame, or place as close to the heat 







Características Indicadores  
Subjetividad 
Se refleja el uso del bagaje lingüístico y cognitivo en la traducción.  
Se ha realizado la traducción en base al sentido  
Se ha realizado una traducción literal.  
Historicidad 
Se ha adaptado al contexto sociocultural actual.  
Se ha mantenido el contexto lingüístico y extralingüístico del T.O.  
Se le atribuye a una palabra o a un grupo de palabras un sentido no comprensible para el lector meta.  
Funcionalidad 
Se ha tomado en cuenta la lengua, el tipo de texto y el medio en el que se está traduciendo.  
Se ha interpretado y plasmado la intención del autor.  
Se manifiesta el uso de estrategias para solucionar la comprensión y reexpresión conservando el sentido.  
Análisis descriptivo 
En cuestiones generales, el nivel de fidelidad en este segmento ha sido alto. En cuanto a la subjetividad, se aprecia el manejo del tema, el 
conocimiento y comprensión de lo que se está traduciendo; sin embargo, se han omitido palabras que no debieron ser omitidas pues eran necesarias 
para la mejor comprensión del texto. Respecto a la funcionalidad, se ha tomado en cuenta las características de la lengua meta y se aprecia gran 
naturalidad en la traducción. Además, es evidente el uso de estrategias que en su mayoría han facilitado la reexpresión del texto meta, pero que en 
ciertos casos se ha creado confusión. Respecto a la historicidad, se le ha atribuido a un término un sentido que provoca confusión en el lector y que 
además omite especificaciones que son necesarias ser especificadas. 
 
 
FICHA DE ANÁLISIS N° 40 
 
Datos generales 
Nombre de la receta: Parihuela Número de receta: 15 
Comentario  Ingredientes  Preparación  
Unidad de análisis 
Versión español Versión inglés 
Esta sabrosa sopa criolla, prima de la Bouillabaise francesa, es un 
delicioso y colorido ejemplo de la influencia mediterránea en la cocina del 
Nuevo Mundo. Con la tentadora e inmensa variedad de los peces y 
mariscos peruanos, es ya un gran entretenimiento el prepararla. 
Peruvian Creole bouillabaisse 
This spicy criollo cousin to the Bouillabaisse is a delicious and colorful 
example of the Mediterranean influences on New World cuisine. With the 
tempting array of Peruvian seafood available, it’s an entertainment in 
itself. 
Fidelidad 
Características Indicadores  
Subjetividad 
Se refleja el uso del bagaje lingüístico y cognitivo en la traducción.  
Se ha realizado la traducción en base al sentido  
Se ha realizado una traducción literal.  
Historicidad 
Se ha adaptado al contexto sociocultural actual.  
Se ha mantenido el contexto lingüístico y extralingüístico del T.O.  
Se le atribuye a una palabra o a un grupo de palabras un sentido no comprensible para el lector meta.  
Funcionalidad 
Se ha tomado en cuenta la lengua, el tipo de texto y el medio en el que se está traduciendo.  
Se ha interpretado y plasmado la intención del autor.  
Se manifiesta el uso de estrategias para solucionar la comprensión y reexpresión conservando el sentido.  
Análisis descriptivo 
En este segmento, se destaca en particular la versión del título de la receta, el cual de por sí significaba una gran dificultad al trasladar. Pero que por 
el contrario se ha plasmado de la mejor manera manteniendo la esencia del original y a su vez acercando al lector hacia una referencia que podría ser 
familiar para él.  Tanto  Bouillabaise como Parihuela hacen referencia a una sopa cuyos ingredientes principales son los pescados y mariscos. En 
cuanto al cuerpo del texto, se ha mantenido el sentido original trasladándose de esa manera la intención y mensaje del autor. 
 
 




Nombre de la receta: Parihuela Número de receta: 15 
Comentario  Ingredientes  Preparación  
Unidad de análisis 
Versión español Versión inglés 
Ingredientes: 
• ¼ taza de aceite 
• 1 cebolla roja grande, picada finamente 
• 3 dientes de ajo molidos 
• 2 tomates maduros, pelados, sin semillas y finamente picados 
• 2 cdas. de pasta de ají amarillo 
• 2 cdas. de pasta de ají panca 
• 1 cdta. de orégano seco 
• 1 hoja de laurel 
• ½ taza de vino blanco seco 
• 6 tazas de caldo de pescado 
• 6 filetes pequeños de  
lenguado o cualquier pescado de carne firme y blanca 
• ½ kg de colas de camarón peladas y lavadas 
• 1 docena de conchas  
• 1 docena de choros, cocidos 
• 1 taza de calamar limpio y cortado en rodajas 
• ¼ copa de pisco 
• Jugo de un limón 
• Sal y pimienta 
Ingredients (Servings: 6) 
• 1⁄4 cup vegetable oil 
• 1 large red onion, finely chopped 
• 3 cloves garlic, crushed 
• 2 plum tomatoes, peeled, seeded and finely chopped 
• 2 tbsp ají amarillo paste 
• 2 tbsp ají panca paste 
• 1 tsp dried oregano 
• 1 bay leaf 
• 1⁄2 cup dry white wine 
• 6 cups fish stock 
• 6 small slices of sea bass or any other firm white fleshed fish 
• 1 lb (1⁄2 kg) peeled and cleaned crayfish tails 
• 1 dozen scallops 
• 1 dozen mussels, cooked 
• 1 cup cleaned squid, cut in rings 
• 1⁄4 cup Pisco 
• Juice of 1 key lime 
• Salt and pepper 
Fidelidad 
Características Indicadores  
Subjetividad 
Se refleja el uso del bagaje lingüístico y cognitivo en la traducción.  
Se ha realizado la traducción en base al sentido  
Se ha realizado una traducción literal.  
Historicidad 
Se ha adaptado al contexto sociocultural actual.  
Se ha mantenido el contexto lingüístico y extralingüístico del T.O.  
Se le atribuye a una palabra o a un grupo de palabras un sentido no comprensible para el lector meta.  
Funcionalidad 
Se ha tomado en cuenta la lengua, el tipo de texto y el medio en el que se está traduciendo.  
Se ha interpretado y plasmado la intención del autor.  





En la mayor parte de este segmento, se ve plasmado un buen conocimiento del tema por parte de la traductora; sin embargo, siguen habiendo los 
mismos inconvenientes respecto a los términos de los pescados. Al parecer, estos temas le han causado bastantes obstáculos a la traductora y al no 
tener mucho conocimiento al respecto, no ha logrado captar la idea original en su totalidad y por lo tanto, ha habido una confusión en cuanto a la 
traducción de los mismos. Dejando un poco de lado esos detalles, se podría decir que en general, la idea base del autor se encuentra presente y a su 
vez se ha mantenido el tipo de texto y se ha adaptado la estructura al idioma de llegada. Asimismo, se manifiesta el uso de estrategias para poder 
trasmitir el mensaje.  
 
 
FICHA DE ANÁLISIS N° 42 
 
Datos generales 
Nombre de la receta: Parihuela Número de receta: 15 
Comentario  Ingredientes  Preparación  
Unidad de análisis 
Versión español Versión inglés 
Preparación 
En una sartén grande, calentar el aceite a fuego medio y freír el ajo por 
unos segundos nada más. Fijarse de que no dore. Añadir la cebolla y 
continuar cocinando 4 o 5 min. más o hasta que la cebolla esté 
completamente transparente y esté comenzando a dorarse. 
Añadir el tomate y las pastas de ají amarillo y ají panca, la hoja de laurel, 
el orégano y la sal y pimienta, y cocinar por 2 o 3 min. más, removiendo. 
Agregar el vino. Llevar la mezcla al punto de ebullición, bajar el fuego y 
cocinar a fuego lento hasta que casi todo el líquido se haya evaporado. 
Entonces añadir el caldo, volver a llevar todo al punto de ebullición y 
agregar primero el pescado, luego las colas de camarón y el calamar y, 
finalmente, las conchas y los choros cocidos. 
Rectificar la sazón, añadiendo más sal si fuese necesario. Agregar 
algunas gotas de jugo de limón y el pisco. Servir inmediatamente bien 
caliente. 
Preparation  
In a large pan, heat the oil over medium heat and fry the garlic for just a 
few seconds. Be careful not to let it brown. Add the onion and continue 
cooking for 4 to 5 minutes or until the onion is completely translucent and 
just starting to turn golden.  
Add the tomato and ají amarillo and ají panca pastes, bay leaf, oregano 
and salt and pepper and cook for 2 or 3 more minutes, stirring. Add the 
wine. Bring the mixture to a boil, lower the heat and simmer until nearly 
all the liquid has evaporated. Then add the stock, bring back to a boil and 
add first the fish, then the crayfish tails and squid rings and finally the 
scallops and cooked crayfish and mussels. Adjust the seasonings, 
adding more salt if necessary. Add a few drops of  key lime juice and the 
Pisco and serve piping hot. 
Fidelidad 
Características Indicadores  
Subjetividad 
Se refleja el uso del bagaje lingüístico y cognitivo en la traducción.  
Se ha realizado la traducción en base al sentido  
Se ha realizado una traducción literal.  
Historicidad 
Se ha adaptado al contexto sociocultural actual.  
Se ha mantenido el contexto lingüístico y extralingüístico del T.O.  
Se le atribuye a una palabra o a un grupo de palabras un sentido no comprensible para el lector meta.  
Funcionalidad 
Se ha tomado en cuenta la lengua, el tipo de texto y el medio en el que se está traduciendo.  
Se ha interpretado y plasmado la intención del autor.  
Se manifiesta el uso de estrategias para solucionar la comprensión y reexpresión conservando el sentido.  
Análisis descriptivo 
Para la traducción de este segmento se han tomado en cuenta casi todas las características que definen la fidelidad, excepto por la confusión antes 
mencionada en la receta en cuestión (nombre de los peces). Se ha logrado mantener la intención del autor, el tipo de texto, que en este caso es un 
texto instructivo. Asimismo se ha adaptado al contexto sociocultural del idioma de llegada y se ha mantenido el contexto lingüístico y extralingüístico 
del original. Los términos escogidos en la traducción son parcialmente los mas adecuados y la estructura se ha adaptado al del idioma de llegada 
haciendo uso de las técnicas y estrategias correspondientes, las misma que facilitaron la comprensión y reexpresión del mensaje. 
 
 
FICHA DE ANÁLISIS N° 43 
 
Datos generales 
Nombre de la receta: Causa limeña Número de receta: 16 
Comentario  Ingredientes  Preparación  
Unidad de análisis 
Versión español Versión inglés 
Causa 
Sin la tradicional causa, el verano no es tal en Lima. En un caluroso día de 
verano, no existe ninguna comida más provocativa que este fresco pastel 
a base de puré de papas y un delicioso relleno de frutos del mar. La causa 
se puede preparar con un sinfín de rellenos. Lo más importante es hacerla 
puré cuando todavía está tibia y es más fácil de maniobrar. Asegúrese de 
no dejar ningún grumo. El relleno de la causa debe de ser jugoso para que 
tenga un equilibrio con la textura del puré de papas. 
Esta receta muy tradicional es de Apolonia, quien ha cocinado para mi 
familia por más de 40 años 
Sea bass-filled mashed yellow potato cake 
Summer is not summer in Lima without causa. On a hot summer day, no 
food is more welcome than this cool mashed yellow potato cake stuffed 
with goodies from the sea. This is one of the most difficult dishes to 
export in all Peruvian cuisine. It is also one of the most delicious. The 
sooner yellow potato is exported or grown abroad in large quantities, the 
happier all our readers shall be. Causa can be made with a variety of 
fillings. It can also be made with white or blue potatoes. The important 
thing is to mash the potato while it is still warm and is easier to handle. 
Make sure that no lumps remain in the mixture. The filling in a layered 
causa should be moist so as to balance the texture of the mashed 
potato. 
This very traditional recipe is Apolonia’s; she has cooked for my family 
for over 40 years. 
Fidelidad 
Características Indicadores  
Subjetividad 
Se refleja el uso del bagaje lingüístico y cognitivo en la traducción.  
Se ha realizado la traducción en base al sentido  
Se ha realizado una traducción literal.  
Historicidad 
Se ha adaptado al contexto sociocultural actual.  
Se ha mantenido el contexto lingüístico y extralingüístico del T.O.  
Se le atribuye a una palabra o a un grupo de palabras un sentido no comprensible para el lector meta.  
Funcionalidad 
Se ha tomado en cuenta la lengua, el tipo de texto y el medio en el que se está traduciendo.  
Se ha interpretado y plasmado la intención del autor.  
Se manifiesta el uso de estrategias para solucionar la comprensión y reexpresión conservando el sentido.  
Análisis descriptivo 
El título como en todas las recetas no está explícito en la receta; sin embargo, brinda una idea general de la misma en el índice. En este caso estoy de 
acuerdo con la descripción que se ha hecho, aunque no concuerdo con la selección léxica para el tipo de pescado. Si bien, en el texto original, no se 
hace mención del tipo de pescado en el título, en el texto meta sí. Lo cual es totalmente válido. La dificultad aquí se encuentra en la variedad de 
pescado que se hace mención en el original: El lenguado o corvina, mientras que en el meta se hace mención a la lubina. Ambas se diferencian 
sobretodo porque la corvina es considerada como pe azul mientras que la lubina como pez blanco.  Respecto al resto del texto, se han cumplido todas 
las características que definen la fidelidad, obteniendo por lo tanto un excelente nivel de fidelidad. Es curioso mencionar que incluso se ha añadido 
datos que no se encuentran en el texto original, pero que de alguna manera facilitan mucho mas la comprensión del mensaje ya que el público meta 
puede comprender un poco mas nuestra cultura. 
 
 
FICHA DE ANÁLISIS N° 44 
 
Datos generales 
Nombre de la receta: Causa limeña Número de receta: 16 
Comentario  Ingredientes  Preparación  
Unidad de análisis 
Versión español Versión inglés 
Ingredientes: 
• 1 kg de papas amarillas 
• ½ taza de aceite 
• 2 filetes pequeños de  
lenguado o corvina 
• 2 cebollas, picadas finamente 
• ¼ taza de vinagre 
• Pasta de ají amarillo 
• Jugo de 1 limón 
• Jugo de 1 naranja 
• Sal 
Para los rellenos: 
• 1 palta 
• 1 taza de mayonesa 
• 2 tazas de granos de choclo cocidos, mezclados con mayonesa  
• Jugo de 1 limón 
Para servir: 
• 1 docena de colas  
de camarón cocidas 
• Hojas de lechuga 
Ingredients (Servings: 6-8) 
• 2 lb (1 kg) yellow potatoes 
• 1⁄2 cup vegetable oil 
• 2 small fillets sea bass 
• 2 red onions, finely chopped 
• 1⁄4 cup vinegar 
• Ají amarillo paste 
• Juice of 1 key lime 
• Juice of 1 orange 
• Salt 
For the fillings: 
• 1 avocado 
• 1 cup mayonnaise 
• 2 cups cooked corn kernels mixed with mayonnaise 
• Juice of 1 key lime 
To serve: 
• 1 doz cooked crayfish tails 
• Lettuce leaves 
Fidelidad 
Características Indicadores  
Subjetividad 
Se refleja el uso del bagaje lingüístico y cognitivo en la traducción.  
Se ha realizado la traducción en base al sentido  
Se ha realizado una traducción literal.  
Historicidad 
Se ha adaptado al contexto sociocultural actual.  
Se ha mantenido el contexto lingüístico y extralingüístico del T.O.  
Se le atribuye a una palabra o a un grupo de palabras un sentido no comprensible para el lector meta.  
Funcionalidad 
Se ha tomado en cuenta la lengua, el tipo de texto y el medio en el que se está traduciendo.  
Se ha interpretado y plasmado la intención del autor.  
Se manifiesta el uso de estrategias para solucionar la comprensión y reexpresión conservando el sentido.  
Análisis descriptivo 
En este otro caso, la selección lexical es nuevamente una dificultad debido al gran parecido de las especies en mención.  Por ejemplo, se ha 
confundido la lubina con la corvina, ya que en el meta se ha traducido como lubina (sea bass). Pero por otro lado también se puede observar su gran 
manejo del tema. Ejemplo de ello es la traducción del término camarones. Si bien hay diferencia entre ambas especies: los cangrejos son de agua 
fresca y son mucho mas grandes que los camarones. Los camarones son pequeños y habitan en agua salada. En este caso específicamente en Perú 
a esta especie de cangrejos del río se les conoce como camarones, por lo tanto la traducción dada: crayfish, es la mas apropiada. 
Respecto al resto del texto, se han encontrado todas las características de la fidelidad. Se han realizado las conversiones correspondientes que viene 
a ser la adaptación sociocultural, ya que de lo contrario provocaría confusión en el lector meta. Asimismo, se encuentra plasmada la intención del 
lector, se ha respetado las características de la lengua y el medio al que se está traduciendo.  
 
 
FICHA DE ANÁLISIS N° 45 
Datos generales 
Nombre de la receta:  Causa limeña Número de receta: 16 
Comentario  Ingredientes  Preparación  
Unidad de análisis 
Versión español Versión inglés 
Preparación 
Raspar las papas y colocarlas en una olla grande con abundante agua 
salada. Llevar al punto de ebullición y cocinar hasta que estén suaves, 
alrededor de 15 - 20 min. 
Mientras tanto, colocar la cebolla para que se macere en un pequeño 
recipiente, con el vinagre y 1 cdta. de sal, hasta que tome un color rosado. 
Escurrir las papas bien y, cuando estén lo suficientemente tibias para 
poderlas manipular, pelarlas y pasarlas por el prensa papas, por un 
colador muy fino o por un colador chino, presionándolas con el reverso de 
una cuchara. Agregar el aceite, el jugo de limón, la pasta de ají amarillo y 
la sal y mezclar bien hasta que todos los ingredientes se hayan 
incorporado bien. 
Sancochar los filetes de pescado y dejar a un lado para que se enfríen. 
Cortar la palta en rebanadas y salpicar con unas gotas de limón y sal. 
Escurrir bien la cebolla y combinar con la pasta de ají amarillo al gusto y 
con el jugo de naranja. Reservar. Aceitar ligeramente y forrar un molde 
rectangular de 25 cm con papel plástico para cocina. Esparcir la primera 
capa de puré de papas, presionando ligeramente con el reverso de una 
cuchara para que quede bien nivelado. Untar con una fina película de 
mayonesa. Esparcir bien con una cuchara de la mezcla de granos de 
choclo con mayonesa y agregar otra capa de puré de papas. 
Untar la segunda capa de puré con otra fina película de mayonesa. 
Extender las rodajas de palta encima y cubrir con otra capa del puré, 
nivelando bien. Cubrir con el pescado sancochado, esparcir encima de 
éste una fina película de mayonesa y finalmente cubrir todo con una 
última capa de puré de papas. Dejar en la refrigeradora una hora por lo 
menos hasta que esté bien fría.  
Para servir, dar la vuelta al molde sobre una cama de hojas de lechuga, 
desmoldar la causa y recubrirla con el macerado de cebolla. Decorar con 
las colas de camarón cocidas. 
Preparation  
Scrub the potatoes and place them in a large pot with plenty of salted 
water.  Bring to a boil and cook until tender, about 15 - 20 minutes. 
Meanwhile, place onion to marinate in a small bowl, with the vinegar and 
1 tsp salt until it turns a rosy pink color.  
Strain the potatoes well and when they are cool enough to handle, peel 
and mash them finely by pressing them through a fine mesh sieve with 
the back of a spoon. Alternatively you can use a ricer. Add vegetable 
oil,  key lime juice, ají amarillo paste and salt and mix thoroughly until all 
ingredients are well incorporated.  
Poach sea bass fillets and put to one side to cool.  
Slice the avocado and sprinkle with a little key lime juice and salt. Drain 
the onion well and combine with the ají amarillo paste to taste and with 
the  orange juice. Set aside. Lightly oil and line a 10 in (25 cm) 
rectangular loaf pan or mold with plastic wrap. Line the base of the mold 
with a layer of the potato mixture, pressing down lightly and leveling with 
the back of a spoon. Spread a thin layer of mayonnaise on top. Spoon in 
the corn kernel mixture and add another layer of potato.  
Spread another thin layer of mayonnaise on top of the potato layer. Layer 
the avocado slices on top and cover with another even layer of potato. 
Cover with the poached fish, spread with a fine layer of mayonnaise and 
finally top with another layer of potato. Chill in the refrigerator for at least 
one hour until ready to use.  
To serve, invert onto a bed of lettuce leaves, unmold and top with the 




Características Indicadores  
Subjetividad 
Se refleja el uso del bagaje lingüístico y cognitivo en la traducción.  
Se ha realizado la traducción en base al sentido  
Se ha realizado una traducción literal.  
Historicidad 
Se ha adaptado al contexto sociocultural actual.  
Se ha mantenido el contexto lingüístico y extralingüístico del T.O.  
Se le atribuye a una palabra o a un grupo de palabras un sentido no comprensible para el lector meta.  
Funcionalidad 
Se ha tomado en cuenta la lengua, el tipo de texto y el medio en el que se está traduciendo.  
Se ha interpretado y plasmado la intención del autor.  






En cuanto a la subjetividad, se ve plasmado un gran manejo del tema, la secuencia, la cohesión. El producto se ha realizado en base al sentido 
original y ha cumplido con su propósito. Para nada se puede apreciar una traducción literal incongruente. Al contrario, el texto está reexpresado muy 
naturalmente. Respecto a la historicidad, la selección léxica es en su mayoría las mas apropiada y se ha logrado adaptar al contexto sociocultural 
actual de la lengua de llegada. Asimismo, se ha mantenido el contexto lingüístico y extralingüístico del original. En cuanto a la funcionalidad, se ha 
hecho el cambio respectivo de verbos, utilización de estrategias que han facilitado la comprensión del mensaje. Ejemplo de todo ello es por ejemplo, el 
uso del término mesh sieve para colador fino o colador chino. Ya que este término abarca el significado de ambos. Otro ejemplo es el término poach 
para sancochar. Generalmente sería traducido como boil; sin embargo, la traductora ha decidido usar un término que describe por sí solo el proceso 
(cocinar a fuego lento en una pequeña cantidad de líquido) y es el mas adecuado en este caso. 
 
 
FICHA DE ANÁLISIS N° 46 
Datos generales 
Nombre de la receta: Ceviche Número de receta: 17 
Comentario  Ingredientes  Preparación  
Unidad de análisis 
Versión español Versión inglés 
Ceviche 
Pregunte a cualquier peruano cuál es el plato nacional y lo más probable 
es que le conteste ceviche. Como el país y sus habitantes, esta 
preparación de pescado macerado y picante tiene una historia larga y 
variopinta. Existe la teoría que los pueblos prehispánicos cocinaban el 
pescado con una fruta llamada ‘tumbo’. Los incas comían pescado salado 
y un plato de pescado macerado en chicha. Los españoles contribuyeron 
con la costumbre mediterránea de añadir limones y cebollas. La palabra 
misma es atribuida a la influencia de ambas culturas, la quechua (svichi) y 
la morisca (seivech), e incluso hoy la encontrará escrita de maneras 
diferentes.  
Puede tener un linaje complejo, pero los elementos básicos para un buen 
ceviche son la frescura y la sencillez. 
Utilice un pescado blanco, de carne firme, que no se desintegre con el 
jugo del limón. Los limones deben exprimirse al momento de la 
preparación y todos los ingredientes deben de estar bien guardados en la 
refrigeradora. El gusto tan especial del limón peruano es difícil de 
reemplazar; su pariente más cercano, el key lime, es la mejor opción. Para 
que el ceviche no se vuelva muy ácido, refrescarlo en el momento de 
servir, mezclándolo con un par de cubos de hielo, pero hay que evitar que 
éstos se derritan porque pueden aguar la salsa. 
Lo más importante es servirlo y comerlo inmediatamente. El limón seguirá 
cocinando el pescado mientras se sirve y éste conservará una textura y 
gusto sensacionales. Los peruanos llaman afectuosamente a la salsa 
picante que se forma con todos los jugos en maceración, ‘leche de tigre’. 
Es un gran remedio para la resaca! Coma el ceviche con un tenedor y 
tenga una cuchara lista para el jugo. Los acompañamientos tradicionales 
son a base de choclo y camote, que le dan un balance perfecto para todo 
el plato. 
Ceviche 
Ask Peruvians what their national dish is and the odds are they will 
proudly tell you ceviche. Like the country and the people themselves, this 
preparation of spicy marinated fish has a long and varied history. There 
is a theory that pre-Hispanic peoples 'cooked' fish with a fruit called 
‘tumbo’. The Inca ate salted fish and a chicha-marinated fish dish. The 
Spanish contributed the Mediterranean custom of using lemons and 
onions.  The word itself has been attributed to both Quechua (sivichi) and 
Moorish (seivech) influences and even today you'll find it spelled  in 
many different ways.  
It may have a complex lineage, but the basic elements for a good 
ceviche are freshness and simplicity.  
Use a firm fleshed white fish, which won't disintegrate in the lime juice. 
Limes should always be squeezed just at the moment of preparation and 
ingredients kept well chilled. The very special taste of the Peruvian 
tropical lime is difficult to replace, though closest in flavor is its cousin the 
key lime. To prevent the ceviche from being too acidic, refresh just 
before serving by tossing with a couple of ice cubes, but be careful not to 
let them melt and dilute the taste too much. Most importantly, ceviche 
should be eaten immediately. The key lime will ‘cook’ the fish as you 
bring it to table and the fish will maintain a sensational taste and 
texture.  Peruvians affectionately call the spicy marination juices of 
ceviche ‘leche de tigre’ (tiger’s milk), and will drink a small glass to cure a 
hangover! Eat ceviche with a fork and provide a spoon for the juices. The 
traditional accompaniments are corn and sweet potatoes, providing a 
perfect balance for the complete dish. 
Fidelidad 
Características Indicadores  
Subjetividad 
Se refleja el uso del bagaje lingüístico y cognitivo en la traducción.  
Se ha realizado la traducción en base al sentido  
Se ha realizado una traducción literal.  
Historicidad 
Se ha adaptado al contexto sociocultural actual.  
Se ha mantenido el contexto lingüístico y extralingüístico del T.O.  
Se le atribuye a una palabra o a un grupo de palabras un sentido no comprensible para el lector meta.  
Funcionalidad 
Se ha tomado en cuenta la lengua, el tipo de texto y el medio en el que se está traduciendo.  
Se ha interpretado y plasmado la intención del autor.  





Generalmente, a lo largo de todo el recetario, la gran mayoría de recetas cuentan con una traducción-descripción de los platillos; no obstante, esta es 
una de las pocas que no poseen manera alguna de describir el platillo sin evocar sus ingredientes y preparación, por ello lo mas acertado en este caso 
es el préstamo. Por otro lado, este segmento de la receta, presenta en su totalidad las características de la fidelidad de hurtado, las cuales 
demuestran un alto nivel de fidelidad para con el mensaje original del autor. Un ejemplo de ello es la traducción dada para limones, que en español se 
menciona varias veces con distinta acepción cada vez. La traducción fue lemons en primera instancia como una versión mas general respecto a ese 
fruto, posteriormente se le tradujo como limes, las cuales son las mas parecidas a los limones humanos y por último se especificó su subgéneroc   
como key lime para este tipo de platillos. 
 
 
FICHA DE ANÁLISIS N° 47 
 
Datos generales 
Nombre de la receta: Ceviche de corvina Número de receta: 17 
Comentario  Ingredientes  Preparación  
Unidad de análisis 
Versión español Versión inglés 
Cucho la Rosa es un verdadero defensor de la fe cuando se trata de 
ceviche. Sólo permite que el ceviche tenga 5 ingredientes: pescado, limón, 
cebolla, sal y ají. Limpio, sencillo, con gustos frescos; aquí tiene la receta. 
Ingredientes: 
• 800 gr de pescado (lenguado o corvina) 
• 1 cebolla roja en juliana 
• ½ ají limo rojo, picado muy finamente 
• ½ ají limo amarillo,  
picado muy finamente 
• Jugo de 16 limones 
• Sal 
Para servir: 
• 1 choclo cocido, cortado en rodajas 
• Camote sancochado 
• Hojas de lechuga 
Cucho la Rosa is a true defender of the faith when it comes to ceviche. 
He only allows 5 ingredients in a ceviche: fish, lime, salt, onion and ají. 
Clean, simple, fresh tastes; here is his recipe. 
Ingredients(Servings: 4) 
• 13⁄4 lb (800 g) sea bass or flounder fillets 
• 1 red onion in very fine slices 
• 1⁄2 red ají limo, chopped very fine 
• 1⁄2 yellow ají limo, chopped very fine 
• Juice of 16 key limes 
• Salt 
To serve: 
• 1 boiled ear of corn cut into rounds 
• Boiled sweet potato 
• Lettuce leave 
Fidelidad 
Características Indicadores  
Subjetividad 
Se refleja el uso del bagaje lingüístico y cognitivo en la traducción.  
Se ha realizado la traducción en base al sentido  
Se ha realizado una traducción literal.  
Historicidad 
Se ha adaptado al contexto sociocultural actual.  
Se ha mantenido el contexto lingüístico y extralingüístico del T.O.  
Se le atribuye a una palabra o a un grupo de palabras un sentido no comprensible para el lector meta.  
Funcionalidad 
Se ha tomado en cuenta la lengua, el tipo de texto y el medio en el que se está traduciendo.  
Se ha interpretado y plasmado la intención del autor.  
Se manifiesta el uso de estrategias para solucionar la comprensión y reexpresión conservando el sentido.  
Análisis descriptivo 
En términos generales, se podría decir que la traducción ha sido realizada en base al sentido original; sin embargo, el primer párrafo se encuentra 
literal y causa algo de confusión para el lector ya que la idea no se termina de interpretar en el idioma meta. Lo más recomendable en este caso 
hubiese sido cuestionar a que se refería el autor con dicha expresión (un verdadero defensor de la fe). Como hablante nativo, podría interpretar dicha 
frase como que se está refiriendo a que es fiel a la simplicidad y a los ingredientes originales. Pero en la lengua meta podría ser interpretado como 
algo referente a la religión. Algo que no tiene nada que ver con el texto. A pesar de todo lo anterior mencionado, se logra trasmitir la intención principal 
del autor que es dar a conocer la receta e instrucciones para preparar dicho platillo. En cuanto a los ingredientes, a pesar de que anteriormente se ha 
confundido mucho las especies de pescado, en este caso sí se logró evocar a la especie correcta traduciéndose así como flounder (lenguado) y sea 
bass (corvina). Esto indica una extensiva búsqueda e investigación por parte de la traductora. Las medidas también han sido adaptadas de manera 
que puedan ser fácilmente comprendidas por el lector meta. 
 
 
FICHA DE ANÁLISIS N° 48 
 
Datos generales 
Nombre de la receta: Ceviche de corvina Número de receta: 17 
Comentario  Ingredientes  Preparación  
Unidad de análisis 
Versión español Versión inglés 
Preparación 
Cortar el pescado en trozos pequeños (cubitos de 1.5 cm por lado) y 
mezclar con la cebolla en un recipiente grande. Lavar y escurrir bien la 
cebolla y el pescado. Aderezar con sal y ají limo. 
Revolver rápidamente la mezcla con el jugo de limón. Esperar 5 min. y 
refrescar añadiendo un par de cubos de hielo, mezclando bien y 
retirándolos inmediatamente, antes de que puedan derretirse. Servir el 
ceviche de inmediato en un plato hondo, acompañado de camote 
sancochado, choclo recién sancochado y hojas de lechuga. 
Preparation  
Cut fish into bite size pieces and mix together with onion in large bowl. 
Wash onion and fish and drain well.  Season with salt and ají limo. Toss 
fish preparation quickly in lime juice. Refresh by adding a couple of ice 
cubes, mixing well and removing immediately before they have a chance 
to melt. Serve ceviche immediately in a deep dish, accompanied by 
boiled sweet potato, corn and leaves of lettuce. 
 
Fidelidad 
Características Indicadores  
Subjetividad 
Se refleja el uso del bagaje lingüístico y cognitivo en la traducción.  
Se ha realizado la traducción en base al sentido  
Se ha realizado una traducción literal.  
Historicidad 
Se ha adaptado al contexto sociocultural actual.  
Se ha mantenido el contexto lingüístico y extralingüístico del T.O.  
Se le atribuye a una palabra o a un grupo de palabras un sentido no comprensible para el lector meta.  
Funcionalidad 
Se ha tomado en cuenta la lengua, el tipo de texto y el medio en el que se está traduciendo.  
Se ha interpretado y plasmado la intención del autor.  
Se manifiesta el uso de estrategias para solucionar la comprensión y reexpresión conservando el sentido.  
Análisis descriptivo 
Si bien el texto meta ha logrado mantener el sentido base y ha cumplido con la trasmisión del  mensaje del autor,  no estoy de acuerdo con el uso de 
ciertas estrategias como la omisión para este caso, que si bien no han alterado completamente el texto, podría influir en la comprensión del mismo. En 
el texto original detalla la medida de los trozos, exactamente de 1.5 cm mientras que en la traducción solamente se traslada como bite size pieces 
(small enough to fit easily in your mouth). No es incorrecto, de hecho es una excelente alternativa ya que ilustra el tamaño bastante bien, pero 
considero se siga manteniendo como medida exacta para esclarecer las dudas de los lectores ya que bite size no es muy específico. Otra omisión 
realizada es  Esperar 5 min en la lengua original. Esto ilustra el tiempo aproximado que el lector tiene que esperar antes de pasar al siguiente paso y 
que por lo tanto es bastante esencial para que obtenga un buen resultado. 
 
 
FICHA DE ANÁLISIS N° 49 
 
Datos generales 
Nombre de la receta: Escabeche Número de receta: 18  
Comentario  Ingredientes  Preparación  
Unidad de análisis 
Versión español Versión inglés 
Escabeche es el proceso para encurtir y preservar la comida en vinagre 
con azúcar, utilizado originalmente por los árabes e introducido en el Perú 
por los españoles. Hoy en día el plato más común es a base de pescado, 
pero también se puede preparar con pollo. 
Cold fish lightly pickled in hot pepper, onions and spices 
 
Escabeche was a process of pickling and preserving food with sugar and 
vinegar originally used by the Arabs and brought to Peru by the Spanish. 
It's now a very common fish dish but can also be prepared with chicken. 
 
Fidelidad 
Características Indicadores  
Subjetividad 
Se refleja el uso del bagaje lingüístico y cognitivo en la traducción.  
Se ha realizado la traducción en base al sentido  
Se ha realizado una traducción literal.  
Historicidad 
Se ha adaptado al contexto sociocultural actual.  
Se ha mantenido el contexto lingüístico y extralingüístico del T.O.  
Se le atribuye a una palabra o a un grupo de palabras un sentido no comprensible para el lector meta.  
Funcionalidad 
Se ha tomado en cuenta la lengua, el tipo de texto y el medio en el que se está traduciendo.  
Se ha interpretado y plasmado la intención del autor.  
Se manifiesta el uso de estrategias para solucionar la comprensión y reexpresión conservando el sentido.  
Análisis descriptivo 
EL título de la receta en sí no está traducido dentro de la misma sino que está traducido en el índice con el fin de dar una idea general del platillo. Así, 
el lector al leerlo en el índice decidirá si llama su atención o es de su agrado. Esta versión del título (Cold fish lightly pickled in hot pepper, onions and 
spices) describe bastante bien el platillo, por lo que considero es adecuada su traducción. Respecto a la traducción de este extracto, ha sido realizada 
y se siente bastante fluida y natural. La selección gramatical, por su parte, ha sido la que mas se adapta al contexto sociocultural correspondiente al 
idioma y la que mas mantiene el contexto lingüístico y extralingüístico. Se ha hecho uso de las técnicas y estrategias correspondientes, las mismas 








Nombre de la receta: Escabeche Número de receta: 18 
Comentario  Ingredientes  Preparación  
Unidad de análisis 
Versión español Versión inglés 
Ingredientes: 
• 1 kg de pescado blanco 
• 1 - 2 dientes de ajo, molidos 
• 1 cda. pasta de ají panca 
• ½ taza aceite 
• 1 ají amarillo, sin semillas,sin venas y cortado en tiritas finas 
• 750 gr de cebollas, cortadas en juliana 
• ¼ copa de vinagre de vino tinto 
• ¼ cdta. orégano 
• ¼ cdta. comino 
• Harina 
• Sal y pimienta 
Para servir: 
• 4 aceitunas negras 
• 1 huevo duro 
• 1 camote sancochado 
• Hojas de lechuga 
Ingredients(Servings: 8) 
• 2 lbs (1 kg) white fish 
• 11⁄2 cloves garlic, crushed 
• 1 tbsp ají panca paste 
• 1⁄2 cup vegetable oil 
• 1 ají amarillo, seeded, deveined and finely sliced 
• 11⁄2 lb (750 g) red onions, cut into thick slices 
• 1⁄4 cup red wine vinegar 
• 1⁄4 tsp oregano 
• 1⁄4 tsp cumin 
• Flour 
• Salt and pepper 
To serve: 
• 4 black olives 
• 1 hard-boiled egg 
• 1 boiled sweet potato 
• Lettuce leaves 
Fidelidad 
Características Indicadores  
Subjetividad 
Se refleja el uso del bagaje lingüístico y cognitivo en la traducción.  
Se ha realizado la traducción en base al sentido  
Se ha realizado una traducción literal.  
Historicidad 
Se ha adaptado al contexto sociocultural actual.  
Se ha mantenido el contexto lingüístico y extralingüístico del T.O.  
Se le atribuye a una palabra o a un grupo de palabras un sentido no comprensible para el lector meta.  
Funcionalidad 
Se ha tomado en cuenta la lengua, el tipo de texto y el medio en el que se está traduciendo.  
Se ha interpretado y plasmado la intención del autor.  





En este extracto, la cantidad de las porciones está especificada en forma de imagen y ha sido conveniente colocarla en forma de palabra en la 
traducción. Realmente no es algo que sea necesario, pero sí especifica mucho mejor la cantidad. Por otro lado, fijándonos en los ingredientes, 
también se ve plasmado un extensivo conocimiento y manejo del tema en la traducción. Ejemplo de ello es el uso de técnicas y estrategias adecuadas 
que han cumplido con su trabajo, el de facilitar la comprensión y reexpresión del mensaje. Como es el caso de los estilos de corte que son un poco 
difícil de explicar y que son bastante específicos en este ámbito. Términos que de repente las personas con mas experiencia en cocina identificarían 
rápidamente. Por ejemplo: cortado en tiritas finas, traducido como finely sliced . segmento en el cual se aprecia una transposición que trasmite de la 
manera mas adecuada el sentido que en el idioma nativo ha sido necesario el uso de un verbo + sustantivo + adjetivo y que en el idioma meta es mas 
natural el uso de un solo verbo mas un adverbio. Siguiendo con el tema de los cortes, se encuentra el término Juliana, un estilo de corte que se refiere 
a tiras alargadas y finas, pero que en esta receta se hace uso de una variedad de este corte denominado Juliana gruesa. Es por ello la traducción que 
se le ha dado la mas apropiada ya que explica muy bien este corte.  
 
 




Nombre de la receta: Escabeche Número de receta: 18 
Comentario  Ingredientes  Preparación  
Unidad de análisis 
Versión español Versión inglés 
Preparación 
Limpiar bien el pescado y cortar en filetes pequeños. Lavar y secar los 
filetes y sazonar ligeramente con sal y pimienta y pasarlos por harina.  
Calentar el aceite en una sartén y freír los filetes hasta que tomen un color 
dorado claro. Retirar de la sartén. 
En la misma sartén, saltear el ajo, el comino, el orégano, las cebollas, la 
pasta de ají panca, el ají amarillo, sal y pimienta hasta que la cebolla esté 
traslúcida. 
Rectificar la sazón y agregar el vinagre. Dejar reposar unos minutos más 
para que los sabores se intensifiquen. Añadir más vinagre, al gusto. 
Retirar del fuego y dejar enfriar. 
Para servir: 
Servir los filetes de pescado a temperatura ambiente o más frío si se 
desea, en una fuente decorada con una cama de hojas de lechuga. 
Colocar encima la mezcla de cebolla. 
Adornar con rodajas de huevo duro y aceitunas negras. Servir con camote 
sancochado cortado también en rodajas. 
Preparation  
Clean the fish well and cut into small fillets. Wash and dry the fish pieces, 
season them lightly with salt and pepper and coat with flour.  
Heat the oil in a skillet and pan fry the fish until lightly golden. Remove 
from the pan and keep to one side. 
In the same skillet, sauté the crushed garlic, cumin, oregano, onions, ají 
panca paste, ají amarillo, salt and pepper until the onion is translucent. 
Adjust the seasonings and add the vinegar. Allow to stand for a few more 
minutes to let the flavor intensify. Then add more vinegar if desired. 
Remove from the heat and let cool.  
Serve the fish pieces at room temperature, or cooler if desired, on a bed 
of lettuce leaves arranged decoratively on a platter. Top with the onion 
mixture. To serve: Garnish with slices of hard boiled egg and black olives 
and serve with sliced boiled sweet potato. 
Fidelidad 
Características Indicadores  
Subjetividad 
Se refleja el uso del bagaje lingüístico y cognitivo en la traducción.  
Se ha realizado la traducción en base al sentido  
Se ha realizado una traducción literal.  
Historicidad 
Se ha adaptado al contexto sociocultural actual.  
Se ha mantenido el contexto lingüístico y extralingüístico del T.O.  
Se le atribuye a una palabra o a un grupo de palabras un sentido no comprensible para el lector meta.  
Funcionalidad 
Se ha tomado en cuenta la lengua, el tipo de texto y el medio en el que se está traduciendo.  
Se ha interpretado y plasmado la intención del autor.  





En este segmento, se puede ver reflejado el increíble bagaje lingüístico, cognitivo cultural y gastronómico que posee la traductora ya que hay términos 
que no están especificados dentro del texto original, pero que en el texto meta se ha hecho bastante específico de modo que sea más fácil la 
comprensión. Puesto que al ser una cultura distinta y al no haberse hecho tales cambios, los lectores estarían desorientados. Ejemplo de ello ese 
verbo freír reemplazado por el verbo pan fry en inglés. En español no es para nada específico, solo indica la acción de cocinar en aceite mas no la 
cantidad de aceite a utilizar en esta técnica. En cambio en inglés, pan fry significa cocinar en una pequeña cantidad de aceite. Esto es bastante 
específico e ilustra mucho mejor lo que el lector tiene que seguir para alcanzar el resultado deseado. 
 
 
FICHA DE ANÁLISIS N° 52 
 
Datos generales 
Nombre de la receta: Solterito arequipeño Número de receta: 19 
Comentario  Ingredientes  Preparación  
Unidad de análisis 
Versión español Versión inglés 
Esta es la versión peruana de la ensalada de habas. Es procedente de la 
maravillosa ciudad de Arequipa, rodeada de volcanes, al sur del Perú. El 
color y sabor de las habas frescas se tamiza con el choclo y las jugosas 
aceitunas. El queso blanco aterciopelado complementa este plato y lo 
convierte en el candidato ideal para un almuerzo ligero o como entrada 
para una cena. 
 
Arequipa-style fava bean, corn and cheese salad 
This is Peru's own version of bean salad and comes to us from the 
beautiful southern highland city of Arequipa. The color and flavor of fresh 
fava or broad beans is teamed with fresh corn kernels and juicy olives. 
Velvety fresh cheese completes the dish and makes it an ideal candidate 
for a light luncheon or a first course at supper. 
Fidelidad 
Características Indicadores  
Subjetividad 
Se refleja el uso del bagaje lingüístico y cognitivo en la traducción.  
Se ha realizado la traducción en base al sentido  
Se ha realizado una traducción literal.  
Historicidad 
Se ha adaptado al contexto sociocultural actual.  
Se ha mantenido el contexto lingüístico y extralingüístico del T.O.  
Se le atribuye a una palabra o a un grupo de palabras un sentido no comprensible para el lector meta.  
Funcionalidad 
Se ha tomado en cuenta la lengua, el tipo de texto y el medio en el que se está traduciendo.  
Se ha interpretado y plasmado la intención del autor.  
Se manifiesta el uso de estrategias para solucionar la comprensión y reexpresión conservando el sentido.  
Análisis descriptivo 
En términos generales, se ha logrado cumplir con todas las características de la fidelidad. En cuestión a la subjetividad, se puede apreciar un 
excelente manejo del tema y de la lengua por parte de la autora. Especialmente en el uso de la terminología apropiada correspondiente con el área 
gastronómica. Partiendo por el título, que si bien no ha sido traducido explícitamente dentro de la receta, este ha sido traducido en el índice, por tal 
razón también ha sido analizado. Debido al  área y que los títulos de las recetas son bastante creativos, lo que se opta en estos casos en la 
descripción más que la traducción en sí y la descripción en este caso es bastante acertada. Brinda una idea general del platillo y mantiene la esencia 
del mismo. Respecto al término haba, la traducción dada en el producto ha sido la mas adecuada (fava bean). Haba es una especie de planta 
herbácea anual del género Vicia de la familia Fabaceae. Y en la lengua meta la definición del término escogido coincide con las características del 
término original. Asimismo, los términos también han sido adaptados al contexto sociocultural de la lengua meta, mantener el contexto lingüístico y 
extralingüístico.. Un ejemplo de ello es el uso de términos bastantes descriptivos como luncheon y supper que conllevan un significado muy preciso tal 
como se infiere en la lengua original. 
 
 
FICHA DE ANÁLISIS N° 53 
 
Datos generales 
Nombre de la receta: Solterito arequipeño Número de receta: 19 
Comentario  Ingredientes  Preparación  
Unidad de análisis 
Versión español Versión inglés 
Ingredientes: 
• ½ kg de habas 
• 3 choclos 
• 6 ajíes amarillos, despepitados  
y picados 
• 1 rocoto, despepitado  
y cortado en cuadraditos 
• 2 cebollas rojas grandes,  
en cuadraditos 
• ½ kg de queso fresco en cubitos 
• 2 cdas. vinagre de vino blanco 
• 2 cdas. aceite de oliva 
• 12 aceitunas negras, deshuesadas y cortadas en rodajas finas 
• Jugo de 3 limones 
• Sal y pimienta blanca 
Ingredients (Servings: 6) 
• 1 lb (1⁄2 kg) fresh fava or broad beans 
• 3 ears of fresh corn 
• 6 ajíes amarillos, seeded and chopped 
• 1 rocoto, seeded and diced fine 
• 2 large red onions, diced 
• 1 lb (1⁄2 kg) fresh white cheese cubed 
• 2 tbsp white wine vinegar 
• 2 tbsp olive oil 
• 12 black olives, pitted and sliced fine 
• Juice of 3 key limes 
• Salt and white pepper 
Fidelidad 
Características Indicadores  
Subjetividad 
Se refleja el uso del bagaje lingüístico y cognitivo en la traducción.  
Se ha realizado la traducción en base al sentido  
Se ha realizado una traducción literal.  
Historicidad 
Se ha adaptado al contexto sociocultural actual.  
Se ha mantenido el contexto lingüístico y extralingüístico del T.O.  
Se le atribuye a una palabra o a un grupo de palabras un sentido no comprensible para el lector meta.   
Funcionalidad 
Se ha tomado en cuenta la lengua, el tipo de texto y el medio en el que se está traduciendo.  
Se ha interpretado y plasmado la intención del autor.  
Se manifiesta el uso de estrategias para solucionar la comprensión y reexpresión conservando el sentido.  
Análisis descriptivo 
Como en cada receta, la cantidad es precisada a modo de palabras en el texto meta mientras que en el texto original es precisado a modo de imagen. 
No se pude decir con seguridad que este cambio ha sido realizado por la traductor; sin embargo, facilita la comprensión de alguna manera. Por otro 
lado, debido a que en este segmento está centrado en netamente los ingredientes, se analizará sobretodo la selección léxica, lo cual determinará el 
bagaje cognitivo y lingüístico de la traductora. Dado a que los términos son bastante técnicos y específicos se ha necesitado una ardua búsqueda. Tal 
es el caso del equivalente dado para habas, procedente de la familia Fabaceae, que cumple con todas las características de la especie y que por lo 
tanto vendría a ser un equivalente directo. Otro ejemplo es choclos que ha sido adaptado al contexto sociolinguistico adecuadamente y que ha sido 
traducido como ears of corn, respetando también las características de la lengua de llegada, ya que en inglés es un término incontable y requiere de 
otros términos para indicar cantidad. También se puede ver reflejado el bagaje lingüístico de la traductora en la traducción del término cortar en cubos, 
que en español por sí solo es una medida inexacta y que deja en las manos de la traductora la comprensión y reexpresión del mismo. En el caso de la 
receta, cortar en cubos se refiere a cubos o cuadrados simétricos pequeños, traducido apropiadamente como cubed, que hace referencia a 
exactamente lo mismo. 
 
 
FICHA DE ANÁLISIS N° 54 
 
Datos generales 
Nombre de la receta: Solterito arequipeño Número de receta: 19 
Comentario  Ingredientes  Preparación  
Unidad de análisis 
Versión español Versión inglés 
Preparación 
Picar los ajíes amarillos finamente y dejar a un lado. En un recipiente 
pequeño dejar marinar por 10 min. la cebolla y el jugo de limón con sal y 
luego escurrir. 
Sancochar las habas en una olla llena de agua salada hirviendo, cerca de 
4 min. Retirar del calor y escurrir. 
Colocar el choclo con el jugo de 1 limón y ½ cda. de azúcar en una olla 
llena de agua salada. Llevar a punto de ebullición y cocinar hasta que los 
granos estén tiernos al ser pinchados con un tenedor, alrededor de 10 
min. Retirar del fuego y escurrir. 
Pelar las habas y desgranar el choclo. 
En un tazón combinar la cebolla con el queso fresco, el rocoto, las habas 
y el ají amarillo picado. 
Revolver el aceite con el vinagre y verter sobre la ensalada. Añadir sal y 
pimienta blanca y dejar reposar por unos minutos para que los sabores se 
amalgamen. 
Servir decorado con rodajas de aceituna. 
Tip: Es importante que las aceitunas se agreguen al final, para que no 
tiñan el resto de los ingredientes. 
Preparation  
Finely chop the ajíes amarillos and set aside. In a small bowl marinate 
for 10 minutes the chopped cebolla in the lime juice and salt and then 
drain.  
Drop the fava beans into a pot of salted boiling water and boil for 4 
minutes. Remove from heat and strain.  
Place the corn on the cob in a large pot of cold salted water with the juice 
of 1 key lime and ½ tbsp sugar. Bring to the boil and cook until the 
kernels are tender when pierced with a fork, about 10 minutes. Remove 
from heat and strain.  
Pop the beans from their skins and strip the kernels from the corn cobs. 
In a large bowl combine the chopped onion with the fresh cheese, rocoto, 
fava beans and chopped ají amarillo. Whisk together the oil and vinegar 
and pour over the salad. Add salt and white pepper and leave to stand 
for a few minutes to let the flavors intensify.  
Serve decorated with sliced olives.  
Tip:  It's important to add the olives at the end so that they do not 
discolor the rest of the salad 
 
Fidelidad 
Características Indicadores  
Subjetividad 
Se refleja el uso del bagaje lingüístico y cognitivo en la traducción.  
Se ha realizado la traducción en base al sentido  
Se ha realizado una traducción literal.  
Historicidad 
Se ha adaptado al contexto sociocultural actual.  
Se ha mantenido el contexto lingüístico y extralingüístico del T.O.  
Se le atribuye a una palabra o a un grupo de palabras un sentido no comprensible para el lector meta.  
Funcionalidad 
Se ha tomado en cuenta la lengua, el tipo de texto y el medio en el que se está traduciendo.  
Se ha interpretado y plasmado la intención del autor.  





La traducción de este segmento ha cumplido con todas las características de la fidelidad establecidas por hurtado y por lo tanto se ha obtenido una 
excelente traducción con un alto nivel de fidelidad. Respecto a la subjetividad, se ve muy bien reflejado el amplio conocimiento que tiene la traductora 
del área moldeando el texto de manera que sea natural y comprensible para los lectores de la lengua de llegada. Ejemplo de ello es la frase: 
Sancochar las habas en una olla llena de agua salada hirviendo traducida por  Drop the fava beans into a pot of salted boiling water que refleja 
exactamente el mismo mensaje, pero de un estilo y estructura distintos, pero adaptados al idioma meta. Se ha mantenido también el sentido base y se 
ha logrado trasmitir la intención del autor, característica de la funcionalidad y la historicidad. Puesto que todas las características están ligadas.  
 
 
FICHA DE ANÁLISIS N° 55 
 
Datos generales 
Nombre de la receta: Ají de gallina Número de receta: 20 
Comentario  Ingredientes  Preparación  
Unidad de análisis 
Versión español Versión inglés 
Un pariente de la gallina moderna existía en el Perú en épocas 
precolombinas. Conocido con el nombre de “hualpa” en Quechua, se 
cocinaba con ají y era de tal importancia que un Inca llevaba su nombre. 
Atahualpa, último de los Incas coronados, fue ejecutado por los 
españoles. Sin embargo, el plato que ha llegado a nuestros días es un 
ejemplo perfecto de la fusión de ingredientes españoles y quechuas. El 
pan, las nueces y el queso agregados al pollo en salsa picante dan una 
dimensión nueva a este plato muy tradicional 
Chicken in creamy yellow ají sauce 
A kind of chicken did exist in Peru in pre-Colombian times. Known as 
‘hualpa’ in Quechua, it was cooked with ají and was important enough to 
have an Inca named for it. Atahualpa, last of the ruling Incas, was 
executed by the Spaniards but the dish as it exists today is a perfect 
example of the fusion of Spanish and Quechua ingredients. The addition 
of bread, nuts and cheese to the hot spicy chicken gives an added 
dimension to this very traditional dish. 
Fidelidad 
Características Indicadores  
Subjetividad 
Se refleja el uso del bagaje lingüístico y cognitivo en la traducción.  
Se ha realizado la traducción en base al sentido  
Se ha realizado una traducción literal.  
Historicidad 
Se ha adaptado al contexto sociocultural actual.  
Se ha mantenido el contexto lingüístico y extralingüístico del T.O.  
Se le atribuye a una palabra o a un grupo de palabras un sentido no comprensible para el lector meta.  
Funcionalidad 
Se ha tomado en cuenta la lengua, el tipo de texto y el medio en el que se está traduciendo.  
Se ha interpretado y plasmado la intención del autor.  
Se manifiesta el uso de estrategias para solucionar la comprensión y reexpresión conservando el sentido.  
Análisis descriptivo 
Empezando por el título de la receta. Este no está explícito en la receta; sin embargo se encuentra en una de las partes mas importantes del libro: el 
índice. Así que es muy importante que la traducción abarque su esencia. En este caso, dado que el nombre de la receta no detalla o no brinda mucha 
información al respecto, se ha optado por el uso de la técnica de la descripción, la cual es la mas adecuada en tales casos. Si bien el nombre lleva el 
término gallina, se sabe que en sí el ingrediente principal es el pollo. Por ello la traducción también incluye pollo en el t ítulo. (Chicken in creamy yellow 
ají). Asimismo, se describe cómo es servido el platillo. No se traduce ají dado a que pepper que podría ser una opción no se asemeja lo suficiente 
como para ser reemplazado por pepper y además porque dentro de  libro se encuentra una sección que explica qué es el ají. Respecto al resto del 
segmento al igual que la traducción dada para el título, se manifiesta un vasto conocimiento del tema por parte de la traductora. La traducción literal no 
se ve plasmada en ningún momento. A lo largo de este segmento, se mantiene el mensaje o sentido base y a su vez la naturalidad en el idioma meto, 
lo cual indica que se ha respetado las características de la lengua de llegada para la reexpresión.  
 
 
FICHA DE ANÁLISIS N° 56 
 
Datos generales 
Nombre de la receta: Ají de gallina Número de receta: 20 
Comentario  Ingredientes  Preparación  
Unidad de análisis 
Versión español Versión inglés 
Ingredientes: 
• 1 pollo (2 kg) equivalente a 3 pechugas completas 
• 1 cebolla blanca picada 
• 1 diente de ajo molido 
• 7 cdas. pasta de ají mirasol 
• ½ pan de molde sin corteza 
• 1 docena de aceitunas 
• 2 tazas caldo de pollo 
• 1½ taza de leche evaporada 
• 100 gr nueces picadas 
• 100 gr queso parmesano rallado  
• ½ taza aceite vegetal para freír 
• 6 - 8 papas amarillas (dependiendo del tamaño) 
• ¼ taza de aceite de oliva 
• 6 huevos duros 
• Sal y pimienta al gusto 
Ingredients (Servings: 6-8) 
• 1 whole roasted chicken, pullet or hen (about 5 lb / 21⁄2 kg) 
• 2 cups mirepoix (peeled, chopped onion, carrot and celery) 
• 3 slices white bread, crusts removed 
• 2 cups chicken stock 
• 1⁄2 cup vegetable oil 
• 2 cups, finely chopped red onion 
• 4 cloves garlic, crushed 
• 1⁄2 tsp dried oregano 
• 1 1⁄2 cups ají amarillo paste 
• 2 tbsp ají mirasol paste 
• 3 tbsp grated Parmesan cheese 
• 3 tbsp chopped walnuts 
• 11⁄2 cups evaporated milk 
• Salt and freshly ground pepper 
• Bouquet garni 
• Pinch cumin 
Garnish: 
• 2-3 hard-boiled eggs, sliced 
• Black olives 
Fidelidad 
Características Indicadores  
Subjetividad 
Se refleja el uso del bagaje lingüístico y cognitivo en la traducción.  
Se ha realizado la traducción en base al sentido  
Se ha realizado una traducción literal.  
Historicidad 
Se ha adaptado al contexto sociocultural actual.  
Se ha mantenido el contexto lingüístico y extralingüístico del T.O.  
Se le atribuye a una palabra o a un grupo de palabras un sentido no comprensible para el lector meta.  
Funcionalidad 
Se ha tomado en cuenta la lengua, el tipo de texto y el medio en el que se está traduciendo.  
Se ha interpretado y plasmado la intención del autor.  





 En la traducción se han añadido varios ingredientes no especificados en la receta original, ya que en la receta original se saltan muchos pasos y solo 
se detalla la preparación de la salsa. Esto denota un vasto conocimiento e investigación por parte de la traductora, que de hecho ha consultado por 
tales pasos con el autor antes de colocarlos en su producto. Ofreciendo un excelente resultado y optimizando la comprensión del texto en los lectores 
meta. Esto también refleja un excelente uso y manejo de estrategias y técnicas de traducción. Asimismo, respecto a la selección léxica, se ha 
adaptado al contexto sociocultural y ha mantenido el contexto lingüístico y extralingüístico. Las medidas han sido convertidad basadas en el uso de la 
unidad de medida en los países anglóparlantes. 
 
 
FICHA DE ANÁLISIS N° 57 
 
Datos generales 
Nombre de la receta: Ají de gallina Número de receta: 20 
Comentario  Ingredientes  Preparación  
Unidad de análisis 
Versión español Versión inglés 
Preparación: 
En un caldo de pollo, sancochar las pechugas y dejarlas enfriar en él. 
Desmenuzar el pan, remojarlo en la leche y pasar la mezcla por la 
licuadora. 
Freír las cebollas en aceite hasta dorar, agregar después el ajo y el ají 
licuado y freír bien. Añadirle el pan remojado y licuado; ajustar el punto de 
sal y pimienta. Cocinar bien e ir aumentándole el caldo caliente por 
cucharones, moviendo constantemente. Agregar caldo cada vez que el 
pan haya espesado. Añadirle el aceite de oliva, siempre removiendo. 
Al final agregarle el pollo deshilachado, el queso parmesano rallado y las 
nueces picadas. Si espesa, añadirle un poco más de caldo, moviendo 
suavemente para no deshacer el pollo. Hervir hasta que aflore el aceite a 
la superficie. Servir bien caliente con papa amarilla y arroz, adornando con 
aceitunas y mitades de huevo duro (Ver receta para Arroz a la Peruana 
Preparation: Place bouquet garni and mirepoix in a large pan with plenty 
of salted water and bring to the boil. Add whole chicken. Bring back to 
the boil, lower heat and simmer until just cooked, about 15 - 20 minutes. 
To test for doneness, insert skewer into the thigh of the chicken and if the 
juices run clear the meat is ready. Remove from heat. Take out chicken 
and set to one side to cool for a few minutes. Strain cooking liquid and 
reserve, discarding vegetables. Soak bread in 1 cup of the reserved 
cooking liquid. When the chicken is cool enough to handle, pull meat 
from the bones, discard skin and shred meat into bite size pieces. Set 
aside. In a large heavy-based pan, heat oil and sauté onion and garlic 
over medium heat until soft, about 3 minutes. Add oregano, cumin, ají 
amarillo paste, ají mirasol paste, salt and freshly ground pepper. Cook 
for a further 10 minutes.  Meanwhile blend bread and its soaking liquid to 
form a thick creamy paste. Add bread mixture to the pan and cook for 2 
minutes. If necessary add more chicken stock to keep the dish moist and 
juicy. Stir through chicken pieces, Parmesan cheese and nuts (reserve 
some chopped nuts for garnish). Cook for 2 more minutes. Just before 
serving, add evaporated milk and warm through, taking care to ensure 
that the mixture does not boil. Serve hot accompanied by rice and yellow 
potatoes Garnish with a sprinkling of chopped nuts, hard-boiled egg 
slices and black olives.  
Tip:   If a smoother consistency of sauce is desired, grate the onion. 
 
Fidelidad 
Características Indicadores  
Subjetividad 
Se refleja el uso del bagaje lingüístico y cognitivo en la traducción.  
Se ha realizado la traducción en base al sentido  
Se ha realizado una traducción literal.  
Historicidad 
Se ha adaptado al contexto sociocultural actual.  
Se ha mantenido el contexto lingüístico y extralingüístico del T.O.  
Se le atribuye a una palabra o a un grupo de palabras un sentido no comprensible para el lector meta.  
Funcionalidad 
Se ha tomado en cuenta la lengua, el tipo de texto y el medio en el que se está traduciendo.  
Se ha interpretado y plasmado la intención del autor.  





En este segmento, sobretodo, se manifiesta un excelente trabajo por parte de la traductora, su conocimiento, su lado interpretativo e investigador. En 
la versión original se omiten varios pasos que son considerados no importantes de mencionar porque como peruanos ya conocemos con que se sirve 
y como debemos hervir el pollo para este platillo, pero que sin duda es vital mencionar en la lengua de la cultura de llegada. Todo lo que está 
mencionado en el texto original se encuentra inmerso en el texnto meta, en el que está paso a paso la explicación de la receta. Es claro que para 
hacer tal hazaña, la traductora ha tenido que investigar y consultar con el autor original. De modo que no altere absolutamente nada. Se ha logrado 
trasmitir el sentido original y la intención del autor. Asimismo la selección léxica ha sido la mas apropiada manteniendo el contexto lingüístico y 
extralingüístico de cada término.  
